MITSUBISHI 

王菱 mj クッキングヒーター 

取扱説明書"" g 


製品登録のご案内 


兰菱電機では、ウェブサイトでのアンケートにお答えいた 
だくと、お客さまに役立つ各種サービスをウェブサイトに 
て利用できる「製品登録サービス」を実施しております。 
詳しくはホームぺージをご覧ください。 

www.MitsubishiElectric.co.jp/mvpage 


お 

名 


CS-G38M CS-G38M20A 
CS-G38MS 
CS-KMG38M 
CS-KMG38MS 



•ご使用の前に、この取扱説明書をよくお読みになり、正しく安全にお使いください。 
•保証書は r お買上げ日•販売店名」などの記入を確かめて、販売店か5お受け取りくださし、。 
•取扱説明書-保証書は大切に保巧してください。 

•お客様ご自身では据付けないでください。 

(安全や機能の確保びできません。） 


•この商品は日本国内専用で、外国では使用できません。また、アフターサービスもできません。 
This appliance is designed for use in Japan only and cannot be used in any other country. 

No servicing is available outside of Japan. 
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特長 






IH (電磁誘導加熱）とは 

トッププレートの下の磁力発生用コイルに電流が流れると 
磁力線が発生し、その磁力線によつてなべ底にラず電流が 
発生します。そのうず電流となべ底との電気抵抗によって 
なべ底自体が発熱します。 


磁力発生用 
コイル 


磁力線 



ラず電流 


安を機能について 


ずべてのヒーターに対応 


■温度 過昇防止機能 

なべ底やグ LU レ庫内が高温になりすざると、自動的に乂力を 
コント□ールします。 

(特に炒め物などの予熱時などにはたらくことがあります。） 
※温度が下がると自動的に加熱し始めます。 

※空焼きなどの異常時には加熱を停止します。 

■切り 忘れ防止自動停止機能 

切り忘れてち最終操作後から約4曰分が過ざると、ブザー 
が鳴り自動的にヒーターが切れます。 

(グリルは加熱がスタートしてから約20分後。） 

■小物 検知機能 

IH ヒーターにスプーンやナイフなどの金属小物が置かれて 
も、検知して加熱しません。 

■空 焼き自動停止機能 

IH ヒーターで温度が上がりすざたとさにはたらさます。 

■なべな し自動停止機能 

IH ヒーターになべを置かなかったり、はずしたままにする 
と、約1分後に自動的にヒーターが切れます。 

■高温 注意ランプ表示 

トッププレートが熱い間は高温注意表示をします。 

※各ヒーターの乂力表示ランプの中央 （2 つ）がホく点•打 
しよす© 

■チャイルド □ック機能 

すべてのヒーターが使えないように□ックします。 

■中央 ヒーター□ック機能 

中央ヒーター（ラジェントヒーター）だけを使えないよラ 
に□ツクします。 


左 IH ヒーター 2500 W 


油温度調節機能で設定温度にすばやく 
■阿 M の!な r i 1 鐵青します。 

揚げ物がカラッとおいしく揚がります。 

1分〜曰時間までセットできます。 

— 《揚げ物機能には使えません。 

※火力によつて設定でをる時間が異なり 
ます。 


中央ヒーター(ラジエントトタ -) 1 200 W 

I H ヒーターで 使えないなべが使えます。 


タイ7 — 


1分〜日時間までセツトでさます。 
※火力によって設定できる時間が 
異なります。 


ラジェントヒーターとは 

ヒーターの発熱（赤熱）でなベを加熱 
します。 

♦ IH ヒーターで使えないほとんどの 
なべび使えます。 

争ヒーターを切った後、を熱を利用 
でさます。 


トッププレート 



C ワイ ドグリルつ (両面焼き） 2000 W 

大きな庫内は、幅31 cm 、 奥行き24.日 cm 、 最大高さ目 cm 
まで入ります。 

水をは！5ないので、魚をこんがり焼き上げます。また、ピ 
ザ皿-キッシュ皿などを使えばオーブン感覚でメニューの 
幅が広がります。 


ち IH ヒーター 2500 W (3 kW キ ー3000 W ) 


自動焼さ 


タイ7 — 


「姿焼」「切身」「ル魚」「つけ焼さ」か S 
メニューを選ぶと自動で焼きます。 
※手動で焼くこともできます。 

1分〜2日分までセツトできます。 

※自動焼きには使えません。 


3 kW 機能 


揚げ物機能 


タイ7 — 


3 kVV の高火力をワンタツチで設定でさます。 
切タイマーになっているので、沸かす水量 
などに合わせて時間を選び、必要な時間だ 
け 3 kW で加熱でをます。 

※設定できる時間は、2分、己分、10分です。 

油温度調節機能で設定温度にすばや<復帰 
します。 

揚げ物がカラツとおいしく揚がります。 

1分〜曰時間までセツトできます。 

※揚げ物機能には使えません。 

※火力によって設定できる時間が 
異なります。 


た の取扱説明書では次のように表します。 

•操作手順は . 12 3 

•表示ランプの点なは . • 

•表示ランプの点滅は . ；今^-や^ 

•表示ランプの色は . ホ： 圓 消打 ： C 
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ご使用の前に 


困ったとき お 料理 ノート 


お手入れ 
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安全のために必ずお守り < ださい 


■誤った取扱いをしたときに生じる危険とその程度を、次の表示で区分して説明していまず。 


净警告 


誤った取扱いをしたときに、死 t や重傷などに結びつく可能性があるもの 




〔 A 江忌 


誤った取扱いをしたときに、軽傷または家屋-家財などの損害に結びつくもの 


■図記号の意日ホは次のとおりです。 


禁止 

翅）織虫禁止 

水かけ禁止 

分解禁止 

V 

指示に従ぃ実行する 

) 


r 


A 警告 


分解.改造.修理はしない 

乂災•感電-けがの原因 
修理はお買上げの販売店またはお近くの 
r 兰菱電機ご相談窓□-修理窓□」にご 
相談ください。 


⑩ 


分解禁止 


子供など取り扱いに不慣れな方だけで 
使わせたり、幼児に触れさせたりしない 

感電-けが-やけどの原因 
※使用後は、触れたり当たらないよラにグリル扉を 
閉める。 



0 


禁止 


本体(吸気□-排気□など）に水をかけない 

漏電•ショート-乂災-感電の原因 





水かけ禁止 


異常•故障時には、ただちに使用を中止ずる 

乂災•感電-けがの原因 

※下記のよラな場合は、ただちに使用をやめ、専用回 
路のブレーカーを「切」にして修理を依頼する。 

[異常.故障例] 

-こげくさいにおいがする 
-触れるとビリビリ電気を感じる 
-トッププレートにひびが発生した 
-その他の異常、故障がある 


〇 


吸気□、 } 非気□やずさ間に、ピンや 
針金などの金属類や異物を入れない 
吸気□、排気□に指を入れない 

乂災•感電.けがの原因 禁止 


0 


水や調理物を加熱していると、突然沸騰 
して飛び散ることがあるため、加熱前に 
よ<かさまぜる 


特に、だし汁-みそ汁•カレー-牛乳などの汁物には 
迁意す々 0 



〇 


J 


4 




A 警告 


炒め物と焼き物をずるときは、次のことを 
必ず守る 

-そばを離れない 

•加熱しすぎない（予熱の火力は弱めにする） 

少量の油を使ラため、油温が急激に上がり 
発煙-発乂の原因 


〇 


禁止 


可燃物を近づけない 

火災•感電-やけどの原因 
※新聞-雑誌•ふきんなど燃えやすいちのを 
トッププレートの上や吸気□•排気□の上 
に置かない。 


0 


禁止 


トッププレートの上に、吿詰、湯たんぽ、 
アルミホイル、アルミ製レトルトパック、 
ボンべおよびカセットコン□や 
その他の電気製品などを置かない 

誤って加熱した場合、乂災•爆発-やけど 
などの原因 


0 


禁止 


中央ヒーターの上になべ 1 U 外の物を置か 
ない 

乂災の原因 



0 

禁止 


使用後は電源スイッチを「切」にずる 

乂災の原因 

※長期不在のとさは、 ブレーカーを 
「切」にする。 


〇 


スイッチを「切」にする 


高湿注意ランプ表示が点!打中はトッププレート、 
その周辺の金属部やなべに触れなし、 

高温のためにやけどの原因 

※高温注意ランプ表示が消えてちすぐには触らない。 
※本体周辺（キッチン天板部分）が温かくなるので、 
生鮮食品等を長時間置かない 
(鮮度が落ちることがある。） 


高ミ届ま意ランプ表示 
点口中 





◎ 


風 


接触禁止 


鳳ず物調理について 


揚げ物をずるときは、次のこと 
を守らないと、油は炎びなくて 
ち発义のおそれびありまず 


〇 


’鳳ず物調理中はそばを離れない 

みを が 

薩 





• 必ず付属の天ぷ5なべを使う 

•なべ底がそったり変形しているもの 
は使わない 

※なべ底のそりは 0.5 mm iU 下のものを使う 


X 



油の量は約 0.6 リットル（約500 g ) 
未満では調理しない 

約0.目リツトルのめやす 



なべは加熱部の中央に置く 
I H ヒーターの揚げ物夺一を使う 


乂災の原因 


トッププレートに衝撃を加えない 

万一ひびが入ったり割れた場合、そのまま使ラと過熱 
や異常動作.感電の原因 
※このような場合は、ただちに使用をやめ、 

専用回路のブレーカーを「切」にして 
修理を依頼する。 

/トッププレートはガラス製です。 

上にのったり、ものを落としたりしないでください。 

\また、傷をつけると割れの原因になります。 


0 


禁止 


J 


ご使用の前に 


5 







































































































































































安全のために必ずお守りくださし、 


f 么注意 ^ 

本体前方に物を置かない ^ 

乂災の原因 

禁止 

IH ヒーターでアルミ製容器（うどん等が 
入った簡易なベ）を加熱しない グ^ 

容器がホ熱したり、穴があいてやけどの原因 
※中央ヒーターで加熱するか、なべに移して 
加熱してください。 

中央ヒーターの上に直接食材をのせて 
焼かない _ 

発火-異常動作の原因 

禁止 

なべなどの下に紙などをしかない 

なべの熱で紙がこげるなどの原因 r \) 

禁止 

空だきをしたり、加熱しずぎない 

なべの温度が上がり、やけどや調理物の発乂の原因 
なべのそり、変形、トッププレートの破損の原因 

0 

禁止 

IH ヒーター-中央ヒーターの上に下記のも 
のを置いたまま通電しない 

•吸-排気 カバー 
-グリル受け皿 

• スプーンなどの金属製ル物 广 

力臟してやけどの原因 

禁止 

水をかけたり、乂気を近づけたり 
しない 户 

感電 • 漏電の原因 

禁止 

なべを不安定なが態で使用しない 

トッププレートのふちにのり上げた状態で 
使うと、本体損傷や落下などにより、けが-|\) 
やけどの原因 

禁止 

調理 m 外の目ので使用しない 

义災の原因 

禁止 

排気□や吸気□をふさいだり、排気□付近 
に手、顔、なべの取っ手を近づけない 

本体内部び過熱して火災 • やけどの原因 yOj 

禁止 

使用中-使用後しば!5 くはグリル扉（ガラス 
窓）とその周辺の金属部やなべにち虫れない 

高温のためにやけどの原因 
※なお、高温ま意フンプ表のはトッププレ 
ートのヒーター部用のため、グリル扉と Qmj 

その周辺の金属部やなべが高温の場合で 
ち点灯はしないので注意する。 ^^をち禁止 

/ こ、臓用ぺースメーカーをお使いの方が、 

本製品をご使用される場台は、 /Lx 臓用 
ペースメーカーの取扱説明書および 
担当医師の指示に従う ^ 

本製品の動作がぺ-スメ-力-に影響を 

与えることがある。 圏巾け目談 

V 

お手入れはをえてから巧う 

やけどの原因 

J 


6 


(つづを) 


お手入れする 

グリル受け皿などに調理くずや油分が 
残ったまま調理すると発煙-発乂の原因 
※グリルあみにアルミホイルをセツトするとお手入れ 
が簡単です。 


(アルミホイルのセットのしかた今 P .22 「準備」) 


グリル扉（ガラス窓）に 
水をかけない。 

(ガラスが割れます） 


〇 


指示にしたがう 


〇 


したがラ 


調理物が発煙-発乂した場含はずぐに電源 
スイッチを切り、次の手順で消乂ずる 

①電源スイッチを切る 
③吸-排気カバー全体をめれたタオル 
でふさぐ 指ホ I 

※このとさグリル扉の 
周囲から煙が出ます。 


>炎が消えるまでグリル 
扉を引さ出さない。 
(空気が入り、炎が大き 
くなります。） 


めれたタオル 



' 么注意 ^ 

獄ブ物調理について 

他の器具（ガスコン□など）であ!5かじめ 
加熱した油を使用しない ^ 

油温度調節機能がはたらかず、異常加熱し 
火災の原因 禁止 

勵ブ物調理中は飛び散る油に注意ずる ^ 

油が飛び散ってやけどの原 S 

※油の飛び散りは材料の下ごしらえなどで 

少なくできる。 油し辻居、 

(今 P .42 r 油の飛び散りを少なくするために」） 

油煙が多く出た5電源スイッチを「切」にずる 

油が高温になっているため続けて加熱すると 
発乂し、乂災の原因 

スイッチを切る 

鳳ず物調理中は中央ヒーターを使わない 

獄ブ物調理中に飛び散った油が通電中の 
中央ヒーターにつくと発火.乂災の原因 

禁止 


グリル調理について 


使用中は本体か!5離れない 

調理物が発乂して乂災の原因 


0 


離れない 


必動ん b に加熱しない 

加熱しすざると発乂の原因 



グリル受け皿に水を入れない 

グリル庫内に水がこぼれた場合、本体内部に 
水が入って本体故障の原因 


0 


禁止 


グリル扉を引き出したときに、上か5強い力を 
加えない 


グ LU レ扉やグ LU レ受け皿が落下して 
けがをしたり器具を破損する原因 


禁止 


グリル用の小石などは使わない 

発煙.発乂.やけどの原因 


0 

禁止 


吸-排気カバーの上にものを置かない 


グリル取っ手が熱<なり、やけどの原因 
また、本体内部の温度が上がり、故障の原因 


0 


禁止 


〇 

て、 

捨 

をら 
油か 
たて 
つし 
、まと 
はた落 
さにに 
と皿 S 
くゴれ 
焼到きく 
でルを焼 
けリれを 
続グ巧次 


こ 

のず 
なと 
るみ落 
ずあ S 
れル洗 
入リず 
手グさ 
おや残 
ず皿は 
必け分 
は受油 
後ルた 
用 US 
使グつ 


ご使用の前に 















































} 栗作音 15 のなまえとはた S を 


上面操作部/表示部 


焼き色調節ランプ — 

(グリル迫動）のとき） 

乂力表示ランプ 

(グリル〔手動）のとき） 


グリル 

メニューランプ- 


乂力表示ランプ 

•ヒーターの火力を表示。 

•左ち IH ヒーターで揚げ物キーを使っているとさは、油の予熱完了まで 
のめやすを表示。 


高温を意表巧について 


トッププレートが熱い間は、高温注意をお知6せする。火力表示ランプの 
中央2つび点な。 

12 3 4 

〔中央ヒーター；！ □国国 □ 

1 2 3 4 5 6 7 8 
〔左ち IH ヒーター；! □□□国国 □□□ 



左 IH ヒーター 
入/切ランプ 


口□□□口 

roi 焼き加減 ^ 


左 IH ヒーター 
揚げ物ランプ 

• 左 IH ヒーターで 
揚げ物 キーを 使つ 
ているとを点灯。 


中央ヒーター 
入/切ランプ 


入 ^^ 12 3 4 5 6 7 8 

あ: ロロロロロロロロ 


プ点な時 


ぐ日ぐ心 - 

/皿に二 


% 


1 2 3 4. 

ロロロロ： 


揚げ物 


が [ 

QEj • 


ロロロロ ロロ 

160 • 180 • 200 


揚げ物温度表示部 

•揚げ物キー使用時、設定 
した油温度を表示。 

ち IH ヒーター鳳ず物ランプ 

•ち IH ヒーターで 揚げ物 キー 
を使っているとき点灯。 

3 k \ A / ランプ 

~ •SkW キーを使って 
いるとさ点灯。 

ち IH ヒーター 
入/切ランプ 


:も 

邮 


ろ 

3 kW 


88 


恥 


2 3 4 5 6 7 8 

ロロロロロロロロ 


0 0 0 0 : 残り 

左中央ろヴリル11 


分 




vL 


©腰]网 m 


|] 3 秒巧し 


グリル操作部 


お願い 

♦表示部、乂力表示ランプ、操作部の上に高温のなべ等 
を置かないでください。（熱による変形•変色の原因） 


C 楊け y ； \/ 切);〔 


左 IH ヒーター 
乂力調節夺一 


左 IH ヒーター 
入/切夺一 


左 IH ヒーター 
揚げ物夺一 


阿卜夕-' 

L 入/の 


中央ヒ—夕— 
入/切丰一 


中央ヒ—夕— 
乂力調節 キー 


就が 




ち IH ヒーター 
入/切夺一 


3 kW 


ち IH ヒーター 
揚げ物夺一 
ち IH ヒーター 
乂力調節夺一 


左 IH ヒーター操作部 

_—♦- 

中央 ヒーター 
操作部 

1 ■ 

■ — ■ 

ち IH ヒーター操作部 






霞)©白 l[M 


タイ7— 
操作部 


J/ 


□ック夺一 
今 P . 28, 29 


タイマーランプ 

参タイマーを設定している 
ヒーターの ランプが,点Iな. 
点滅。 

※表示部に時間が表示され 
ている ヒーターの ランプ 
び点滅。 


左 i 啤央 


ち I 化一夕一 


ち： ヴリル 

ぃ .I . . 

ち I 化 - 夕 - 


中央ヒーター 


表示部 

•グリル〔自動）を使って 
いるとさ、残りの焼さ時 
間を表示。 

•タイマーを使っていると 
さ、残り時間を表示。 

•「U1」 「E1」 など、 

点検-確認内容をお知6 
せする。 

•電源スイッチが r 入」の 
とさ、次のよラに表示。 



お知らせ 


♦乂力設定時、最小最大乂力と基準火力 （*) でブ 
ザーが鳴ります。 

基準乂力ではブザーが長めに鳴るので、乂力調節 
のめやすになります。 

(*) 基準乂力 

左ち IH ヒーター . 「4」 

中央ヒーター . 「3」 

グリル手動 . 「中」（中央） 


次の場合、キーを押すごとにブザーが鳴ります 
基準のところではブザーが長めに鳴ります。 

磨準） 

グリルメニュー選択 . r 姿焼」 

グリル自動の焼き色調節 . 「中」（中央） 

揚げ物の油温度設定 . 「180」で 


前面操作部 


形名表示位置 



電源ランプ 

•電源スイッチ r 入」で 
点灯、 r 切」で消灯。 

電源スイッチ 
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ご使用の前に 















































































































































































グ IJ ル扉の閉めかた 


グリル扉を確実に奥まで巧し込んでください。 



npB のなまス 


本体 


排気カバー（排気口） 
グリルの排気が出ます。 

左 IH ヒーター 

2500 W 

凸マーク （4 力所） 

目の不自由な方のために 
設けています。 

(なべを置く位置のめやす) 

グリル 

シーズヒーター 
上1200 W 
下 S00W 


たタトー々一 

ラジエン トヒーター 1200 W 


f - 石 IH ヒーター (3kW キ —3000W) 

S 500 W 


吸気カバー（吸気口） 
トッププレート 



付属品 


① 柔軟性がな<なった 

② ひびが入り、さけた 

⑤グリル扉の周辺か5煙びを< 
出るようになった 

交換については、お買上げの 
販売店にお問い合せください。 
[追加購入するとき] 

品番： M26 己己己0己 4H 
品名：パッキン 


※グリルあみは消耗品です。 
変色•腐食した場合は、お 
買上げの販売店にお問い合 
せ < ださい。 

[追加購入するとき] 

品番： M26 558 349 
品名：グリルあみ 


f 



X 

グリル扉 
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ご使用の前 I 


■天ぷ5鍋をご使用の前に C 初回のみのお願い：！ 

使いはじめる前に、スポンジに台所用洗剤をつけて洗い、すすいで水気をよくふいてから使ってください。 


お願い 


♦キャビネット（本体下側）に調味料•食品などを置か 
ないで < ださい。 

(熱による変質の原因） 

♦トッププレートの上で、 IH ジャー炊飯器など電磁誘 
導加熱の調理機器を使わないでください。 

(磁力線により本製品が故障する原因） 

•使用中は磁力線が出ているため、下記のような磁気に 
弱いちのは近づけないでください。 

•キャッシュカード、自動改札用定期券、カセットテー 
プなど（記録が消えるおそれがある。） 

-ラジオ、テレビなど（受信妨害を及ぼすことがある。） 

♦多量にふきこぼした場合、キャビネット（本体下側） 
にふきこぼしたちのがたれることがあります。この場 
合、本体とキャビネットのお手入れをしてください。 

• IH ヒーターの使いはじめに本体内部にある磁力発生 
用コイルからにおいが出てきますが異常ではありませ 
ん。ご使用にとちない出なくなります。 

♦なべ底面やトッププレート面に水や油が付着した状態 
で使用すると、なべが動いたり回転することがあります。 


♦グリルの使いはじめに、煙やにおいが出ることがあり 
ます。ご使用にとちない出なくなります。 

♦害虫（ゴキブリなど）などが製品内に侵入すると、故 
障の原因になります。適切な環境下でご使用ください。 

♦市販の IH ヒーター用感熱プレート^は使わないでく 
ださい。（本体故障の原因） 

※鉄などでできた板状のちので、 IH ヒーターに直接の 
せて加熱する。その熱を利用して、 IH ヒーターでは 
使えない素材のなべを加熱するちの。 

♦市販の電磁調理器カバーX•を使わないでください。 
(安全機能が正しくはたらかない原因） 

※ガラス製の板状のちので、トッププレートの上にのせ 
て、その上で調理することでトッププレートのちれを 
防ぐちの。 

♦吸気□-排気□などに水などの液体が入った場合、故 
障の原因になることもあります。大量に入ってしまっ 
た場合、または本体が動作しなくなった場合、お買上 
げの販売店またはお近くの「兰菱電機修理窓口」に 
ご相談ください。 


ヒーターの义力•使用制限について 


♦各加熱源の合計の消費電力が総消費電力を超えないように、左も IH ヒーターの最大乂力を自動的に調節 
します。 

S つまたは 3 つのヒーターを同時に使ラと、左ち IH ヒーターの最大火力が制限される場合があります。このとき、 
IH ヒーターの乂力を上げようとしてち、ブザーが鳴って受けつけません。 

※先に使っている IH ヒーターが優先され、あとから使おラとした IH ヒーターの乂力が制限されます。 

※中央ヒーター、グリル、獄ブ物機能は優先されます。 


C 乂力制限の例：！ 

CS-G38M/CS-G38MS 
KMG38M/KMG38MS 
総消費電力曰 800 W 


CS_G38MS0A 
総消費電力 4000 W 


左 IH ヒーター 

ち IH ヒーター 

中央ヒーター 

グリル 

「 8」 (2500 W) 

「 7 」 (2000W) 

1200 W 

— 

「 7」 （2000 W) 

「 8 」 （ 2500W) 

に 00W 

— 

「引に已 00W) 

「引 （1 日日日 W) 

— 

2000W 

「 7 」に 000 W) 

「 6 」 （ 1 已 00W) 

— 

S000W 


左 IH ヒーター 

ち IH ヒーター 

中央 ヒーター 

グリル 

「 7 」に 000 W) 

「 4 」 (750W) 

1200 W 

— 

「 6 」 (1500W) 

「已」 (1000W) 

1200 W 

— 

「引 (1000W) 

「已」 (1000W) 

— 

S000W 

「 6 」 (1500W) 

「 3 」 （ 500W) 

— 

S000W 

「 4」 (750 W) 

「已」 (1000W) 

— 

2000 W 


•高乂力 （2 曰0日 W、2000W) や 3kW 機能を使っているとさは温度過昇防止機能がはた6いて、自動的に温度調節をす 
ることがあります。そのため常に高火力を維持でさるとは限りません。 

加熱のすざによるフライパン•なべの変形や発煙•発火を防止するためです。 


ご使用の前に 
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使えるなベ-使えないなべ 


■材質やなべ底のお状によって使えるなベと使えないなべがあります。 

■ IH ヒーターは財団法人製品安全協会の HH ] aMa マークのあるなベをおすすめします。 
※財団法人 r 製品安全協会」が認定した IH クッキングヒーター (200 V ) 対応の商品です。 
※上記マークがない10 0 V 対応のなべは使えません。 


なべのネオ 質 


■鉄、鉄鏡物、鉄ホー □- 



■ステンレス18-日 

※磁石がよくつく。 



■多層なベ 




■陶磁器（±なべなど） 



■銅、アルミ 



■耐熱ガラス 



IH ヒーター 


•ホー □ —なべは、空焼さ 
したり、こげつかせない 
よラにする。 

/ホー□-が溶けて焼さ\ 
つさ、トッププレート 
\損傷の原因 ノ 


A 

A 


•乂力が弱くなる。 

•厚さ1 mmlU 上のちの 
は、使えない場合がある。 

•火力が弱くなったり、使 
えないちのがある。 
※多層で間に鉄をはさんで 
いるものや、底が 18-0 ス 
テンレスのものは使える。 


riH ヒーターで 使える」 と 
表示されていても 、 IH ヒ 
一夕一では 使わない。 
※形状などに よっては、 本 
製品が故障します。 


r 

中央 ヒーター ' 

〇 

•基品[さ?芭蠻 

げつかせないよラ 
にする。 

•ホ ー □ 一加工された魚焼 
器*あみは使えない。 

/ホー□-が溶けて焼さつ\ 

さ、トッププレート損傷 
\の原因 ノ 

〇 

〇 

〇 

A 

• ±なべの底に脚があるちの 
は、加熱でさない。 

• ±なべを引さず6ない。 
f ± なべの底で トッププレ、 

I ートを傷つけ、割れの原因 j 

〇 

A 

• 超耐熱ガラス製なベ!;(外は 
使えない。 

(割れることがある。） 

V 


なべの纖 


IH ヒーター 


■底が平5で、底の直径が12〜 27 cm のもの 

• 27 cmlit 上のちのは、なべの側面に熱が伝わりにくくなり、調理が上手 
にでさないことびある。 

※圧力なベも使えます。 

( IH ヒーターは、乂力が強いので乂力を上げすぎないでください。） 


■底に約3 mm じ(上のそりや脚び 
あるちの 

■底の丸いちの（中華なベなど） 
■底の直径が1 2 cm 未満のもの 




約 3 mm 拟上 


「約 3 mnU ソ上 


♦底がうすいものは、底が変形することがあります。低めの乂力で使ってくださし、。 
お知らせ•底がうすいものや底がそっているものは、強乂で予熱するとホ熱する場合があり 


中央 ヒーター 


■底が平！5で厚手のもの 
■底の平5な部分の直径が 
12〜1 9 cm のらの 


■底に約 3 mm じ Lh の凹凸 
があるらの 

•ラジェント ヒーターの 温 
度調節機能がはた S さ、 
ヒーターが ホくなったり 
消えたりするため調理が 
上手にでさない。 


V U 一 U 


-J 

A 警告 


、 

• 鳳ず物調理は必ず付属の天ぷ5なべを使う 
^ • 天ぷ5なべの底のそりは 0.5 mm む下のものを使う（义災の原因） 
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I H ヒーターで使えるなベの見わけかた 


ち I H ヒーターを使って説明していまず。左ち I H ヒーターのどち5でも見わけ5れまず。 


なべに水を入れ、ち IH ヒーターの 



電源スイッチを「入」にする 




1 I 測を押ず 


: KI 佩12 3 4 5 6 7 8 

参 I ~ II ~ II ~ II ~ II ~ II ~ II ~ II ~ I 

ち IH ヒーターの入/切ランプが点打 


2 团田 (どちらでちよい）在}甲す 



( 〇 使えるなベ ] 


尸 X 使えないなべ 、 

ちI H ヒーター乂力表示ランプが 点： 打。 

ヒーターに通電され、なべを加熱します。 


ちI H ヒーター乂力表示ランプ「2」 〜 「7」が庶 威。 
なべなし自動停止機能がはたらいて、なべは加熱されま 
せん。 

: KI 斌12 3 4 5 6 7 8 


入/祝/ \公\ 夕 UI ぶ/ 夕 / ダ/^ 

• な ■■■■■■目 

////// U I \\\\\ぐ 

• ■■■■ロロ ロロ 


使えるなベと見わけてち、材質や形状によっては乂力が 
弱<なる場合があります。 


約 I 分後にブザーが鳴って、火力表示ランプが消好し、 
自動的に通電が停止します。 

\_ ノ 


3 確認び終ゎったら民削 を押してヒーターを切る 


電源スイッチを「切」にずる 
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加熱調理をずる 〈をちI H ヒーター〉 


ち I H ヒーターで調理ずる場合で説明していまず。 
(左 I H ヒーターら同じでず。） 


準備 


♦なべに材料を入れ、ち I H ヒーターの中央に置く 




就を巧ず 


入 I 斌12 3 4 5 6 7 8 

• I ~ II ~ II ~ II ~ II ~ II ~ II ~ II ~ I 


ち IH ヒーターの入/切ランプが点•打。 

《トッププレートが熱いときは「4」「引が 
点なして r 高温注意」をお知らせする。 


君な I を押しただけではなべは 
加熱されません。（安全のため） 


A 警告 


•炒め物と焼き物をするときは、 

-そばを離れない 

•加熱しすざない（予熱の乂力は弱めにする） 

(油の温度が急激に上がり、発煙•発乂の原因） 

•水や調理物を加熱していると、突然滿騰して飛び 
散ることがあるため、加熱前によくかきまぜる。 

特に、だし汁-みそ汁•カレー-牛乳などの汁物に 
はま意する。（やけど-けがの原因） 


2 を押して 

乂力を選び、調理する 


入 I 佩12 3 4 5 6 7 8 

• ■■■■ロロ ロロ 

はじめは、自動的に「4」 (7 曰 0 W ) で 
加熱が始まる。 


乂力 


入 / m 12 3 4 5 6 7 8 

» „„„„ 

120W 500W 1000W 2000 W 

300W 750W 1 500W 2500 W 


お願い 

•煮込み料理をずるときは、乂力を弱めにして、 
ときどきかきまぜてください。 

(こがさない） 

具材（特に大根、じゃがいち、こんにゃくなど）が 
なべ底にはりついて、部分的にこげつくことがあり、 
こばた部分が空焼きのよラになります。ホー□一な 
ベでは、なべ底のホー□一がとけてトッププレート 
にくつつき、トッププレートの傷つき.割れの原因 
になります。 


3 調理が終ゎった6 
居別を巧ず 


電源スイッチを「切」にずる 


入1斌12 3 4 5 6 7 8 

〇 I ~ II ~ II IMMI II II 


《トッププレートが熱いときは「4」「引が 
点口して r 高温注意」をお知らせする。 


ヒーターが 切れます。 


電源スイッチを切った後も、本体内部を 
冷やすために、冷却フアンが回ります。 
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3 kW 機能を使う 〈ち IH ヒーター〉 


準備 


♦なべに水を入れ、ち I H ヒーターの中央に置く 





1 屆固を巧ず 


: Kim 12 3 4 5 6 7 8 

• I ^ II ^ II ^ II ^ II ^ II ^ II ^ II ^ I 

ち IH ヒーターの入/切ランプが点な。 

《トッププレートが熱いときは「4」「5」が 
点なして r 高温注意」をお知らせする。 


買な)を押しただけではなべは 
加熱されません。（安全のため） 


A 警告 

•加熱前によくかさまぜる 

加熱していると、突然沸騰して飛び散ることがあり 
ます。（やけど-けがの原因） 


お願い 

♦炒め物、焼き物をしないでください。 

(なべやフライノ くンの変形の原因） 

♦湯を沸かすとき、沸騰したら乂力を下げてください。 
(ふさこぼれの原因） 

•ゆで物は、様子を見て乂力を下げてください。 

(ふさこぼれの原因） 

♦ 3 kW 機能でなべ-フライパンの予熱や空焼きをし 
ないで < ださい。 

(発煙•発乂の原因、なべやフライパンの変形の原因）， 


2 を何回か押して 

お好みの加熱時間に 
合わせる 

S 分- 5分-10分から選びます。 

※時間を合わせてから約3秒で加熱が 
はじまります。 （3 秒間操作しないと 
そのままはじまります） 



押すごとに加熱時間が 
切りかわります 


違中で 3 kW 機能を取り消ずとき 

雷)または巨別を押して 

<ださい。 


广 A 

お知らせ 

• 3 kW 機能を使っているときは、ち IH ヒーターの揚 
げ物機能、切タイマーは使えません。 

♦ 3 kW 機能を使用中に因] E キーを押すと乂力が 

, 変わり、タイマーは解除されます。 , 


3 調理び終わった5 
(Is I を巧ず 


電源スイッチを「切」にずる 


3 kW 入/の 12345678 

〇 I ^ II ^ II II II I 

《トッププレートが熱いときは「4」「引が 
点なして r 高温注意」をお知らせする。 


電源スイッチを切った後ち、本体内部 
を冷やすために、冷却フアンが回ります。 
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揚げ物調理をずる〈をも IH ヒ-夕-> 


ち IH ヒーターで調理ずる場合で説明していまず。 
(左 IH ヒーターも同じでず。） 


準備 


♦付属の天ぷ5なべに油約 0.9 リットル（約800 g ) 
を入れ、ち IH ヒーターの中央に置く 

-必ず付属の天ぷ6なべを使ラ。 

•油量約0.目リットル（約500 g ) 未満では調理しない。 
(油温度調節機能がはた S かず、発煙•発火の原因） 



冒 口 

•揚げ物調理中はそばを離れない 
参必ず付属の天ぷ S なべを使う 
•なべ底がそったり勁ミしているちのは使わない 
(なべ底のそりは日. 5 mmliTF のものを使ラ） 
•油の量は約0.目リットル（約500 g ) 未満では 
調理しない 

•なべは加熱部の中央に置く 

• IH ヒーターの 揚げ物 キーを 使う 

•中央ヒーターで揚げ物調理をしない（乂災の原励 


お願い 

•調理中、調理後の付属の天ぷ S なべの取り扱いは、 
市販のミトンなどを使って、両手で行ってください。 
(やけど-けがの原因） 

♦なべ底-トッププレートに異物や巧れがついている 
, とさは取り除いてください。 , 


お知らせ 


♦左ち IH ヒーター同時に揚げ物キーは使えません。 

参揚げ物キーを使っているヒーターに、タイマーは使 
スません。 

♦予熱中や調理中に、天ぷらなべか S 「キーン」のよ 
ラな金属音がしますが、異常ではありません。 

•調理中に油を追加したとさは、揚げ物予熱表示は点 
なしたままです。 

• トッププレートが熱いときに揚げ物調理をすると、油 
温度が低いラちに予熱完了のお知 S せをすることがあ 
ります。 

♦調理中、調理物を投入して油温度が下がっても、揚 
げ物予熱表示は点!なしたままです。 



1 屆固を巧す 


入 im 12 3 4 5 6 7 8 

• I ^ IIII ~~ II ^ II ~~ II ^ II ~~ II ^ I 

ち IH ヒーターの入/切ランプが点巧。 

《トッププレートが熱いときは「4」「已」が 
点口して「高温注意」をお知6せする。 


ミ J 這 J を押しただけではなべは 

加熱されません。 

(安全のため） 


2 ( S ) を押ず 


〇 口 [ 


揚げ物温度表示部 
揚げ物'/ — 

II !■! II 


点なする 



*160 


• 180 


200 


設定温度は自動的に「180」でになる。 


入/は] 12 、3 / 4 5 6 7 8 

• I~II !■! II II II II I 

ち IH ヒーター乂力表示ランプが、揚げ物 
予熱表示になる。（ち記参照） 


揚げ物予熱表示 

「3」〜「6」の4つのランプが 
点滅•点なして、予熱中の油温 
度の上がり具合を4段階でお知 
らせします。 


3 を}甲して 

油温度を設定ずる 



ブザーび鳴り、乂力表示ランプ （4 つ）び 
すべて点'打した5 

予熱完了、調理をずる 


入/の 12 \ S / 4 5 6 7 8 


口 [ 


揚げ物溫度表示部 
揚げ物 


〇 I ~~ II II II ! ■! I 

司の • 160 • 180 • 200 ( 


※イラストは「19日」での場合。 


で こ 


ir ir II^ IU 

入/は ]12 3 5 6 7 8 

参 


11 ir II ^ ] 


入/切/ク 

参 ロロ 

入/切/ク 

参 □□ 


3 ホ 5 \ 、巧/ 7 8 

■■■■[ 

3 4^5 6 


6 7 8 

]□□ 


]□ 


ピピピッ 


設定温度までの所要時間は 
約10分でず。 

感定温度180で、油量約 0.9 
リットル（約800呂）の場合） 


油量検知がはた5いて、揚げ物 
調理が停止ずることがありまず。 


(IU 曰康示吟 P.35) 


4 調理が終わった5 
巧引を巧す 


入 im 12 3 4 5 6 7 8 


--- - --- ヒ_夕_が切れます。 

《トッププレートが熱いときは「4」「引が - 

点灯して「高溫注意」をお知5せする。 


電源スイッチを「切」にずる 


電源スイッチを切った後ち、 
本体内部を冷やすため1<•、冷 
却フアンが回ります。 
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中央ヒーターの使い方 〈ラジェントヒーター〉 


準備 


♦なべに材料を入れ、中央ヒーターの中央に置く 





* 驚言を巧ず 


入/祝/ 



クタ 


4 


を押しただけではヒーターは 
加熱されません。（安全のため） 


A 警告 


•炒め物と焼さ物をするとさは、 

-そばを離れない 

•加熱しすざない（予熱の乂力は弱めにする） 

(油の温度が急激に上がり、発煙•発火の原因） 

•水や調理物を加熱していると、突然沸騰して飛び 
散ることがあるため、加熱前によくかきまぜる。 

特に、だし汁-みそ汁•カレー-牛乳などの汁物には注 
意する。（やけど-けがの原因） 


r A 

お知らせ 

•中央ヒーターは発熱（赤熱）し、トッププレートの表面 
び高温となります。使用中、使用後はトッププレートに 
触れないでください。また、絶対に可燃物をのせないで 
<ださい。 

•中央ヒーターとグリルは同時に使えません。 

•ヒーターの火力を「3」じ(下に設定すると火力をコント 
□ールするため、ヒーターがホくなったり消えたりしま 
す。ヒーター部びホく見えないことびありますが故障で 
はありません。 

•調理中、高温になりすざると温度調節機能がはたらさ、 
ヒーターがホくなったり消えたりしますび故障ではあり 
ません。 

•ヒーターがホくなるとさに周囲との温度差によりトップ 
プレート内側びくちることがありますが異常ではありま 
せん。しば6くするとくちりが取れますのでそのままご 
使用ください。 

•トッププレートにしよラゆや調味料がたれたとさは、卜 
ッププレートが冷めた S、 すぐにふき取ってください。 
放置したまま使用するとトッププレートが変色すること 
I びあります。（機器の性能に問題はありません。） ) 


中央ヒ—夕—の入/切ランプが点な。 

《トッププレートが熱いとさは「2」「3」が 
点なして r 高温注意」をお知らせする。 


2 WE で乂力を選び、 
調理ずる 


入/切 12 3 



4 


はじめは、自動的に「3」 （600 W ) で 
加熱が始まる。 



3 調理が終ゎった6 
麼罰を巧ず 


入/切 ）12 3 4 

〇 口 ■■口 

《トッププレートが熱いときはに」「3」が 


ヒーターが 切れます。 


点なして r 高温注意」をお知らせする。 


電源スイッチを「切」にずる 


電源スイッチを切った後も、本体内部を 
冷やすために、冷却フアンが回ります。 


20 


21 









































































































































グリルで焼く 


両面白動調理 


準備 


グリルあみにアルミホイルをセットする。 

※容器に入れた調理のときは、アルミホイルをセットする必要はありません。 

①平らな台にアルミホイルをしき、 ②アルミホイルをあみのふちに 

その上にグリルあみをのせる 巻さつける 




A ミ主意 


■庫内に入れたとき、 

下ト タ-バ 

〇 

グリルあみ下棒に巻 

いたアル S ホイルが 



下ヒーターに 接触し 

グ|」ルあみ下棒^ 

JO ) 

ないよラ、しっかり 

と巻きつける。 

ク 


(発煙-発义の原因） 

アルミホイル 


V 




①グリル皿を受け皿枠にセツトずる。 

t グリル皿の穴 （2 力所）と受け皿枠の、 

、凸部 （2 力所）を合わせる ) 

(|)アルミホイルを卷さつけたグリルあみを 
グリ J レ皿にのせる。 （向きにミち意する。） 

③ ををのける。 ^グリルあみに油をめると魚の、 
1皮がくっつきにくくなる 。 y 


アルミホイル 
穴 （2 力所） 

凸部 （2 力所） 
受け皿枠 



♦グリル受け皿（扉）を確実に奥まで押し込む 
KP .10 「グリル扉の閉め方」） 

♦電源スイッチを「入」にずる 


お願い 


参グリル扉は、奥まで確実に閉めてください。 

参グリル調理中は、必ず換気扇を使用してください。調理中、 
排気口（排気カバー）から煙が出ます。 

参魚のひれなどがヒーターにつくと発乂する恐れがありま 
す。調理物はヒーターにつかないよラにしてください。 

参連続で焼くとさは、グリル受け皿やアルミホイルにたまつ 
た油や調理くずをふさ取るなどして取り除いてください。 
(発煙*発乂防止のため） 

※調理直後、グリルは熱いのでやけどに注意してください。 

参ヒーターにアルミホイルをかぶせたり巻きつけないでくだ 
さい。（ヒーター故障の原因） 

参新しいアルミホイルを使用してください。 

(発煙*発乂防止のため） 


お知らせ 


参グリルと中央ヒーターは同時に使えません。 

参グリル（自動）にタイマーは使えません。 

参グリル調理中、ヒーターの熱で庫内の金属部分が膨張•収 
縮して音がすることがあります。 

参焼さ上がり後すぐにグリル扉を引き出すと、煙が前面から 
出ます。特に油分の多い魚を焼いた後は、1分程度待って 
から引さ出して < ださい。 



表示部 


(メニユーを選ぶ) 


1 爲を巧して 
メニューを選ぶ 


ル魚攀 I 稼 

©-♦寺 


つ 的 身 


〔を動〔） ） 



姿焼吟切身今小魚今つけ焼吟手動 

t _I 

押すごとに点滅が移動する。 


焼さ加減ははじめ「中」（中央）が点滅。 


点測 


焼き加減（焼き色）調節 


圏 


を巧して選ぶ。 

(押すごとに点打が移動する。） 


ラすめ 標準 濃いめ 

励焼さ如減 E 1 

※「メニュー選択」キーを押してから、調理スタート 
約1分までの間、選べます。 

※焼き色を選ぶと、次回か5その焼き色で焼き上げます。 


魚の種類•大ささ-脂ののりな 
どで、メニューを選んでくださ 
い。 （ r 自動調理メニューと焼き 
時間のめやす」今 P .44) 


このまま操作をしないと、約曰 
分後にグリル設定が取り消され 
ます。 


2 ( Ml を押して 

調理をスタートさせる 

※調理中は上下ヒーターの乂力を調節しな 
がら焼くので、ヒーターが赤くみえない 
ことがあります。 

KP .34 「故障かな？と思ったら」） 



ブザーび鳴った5 

調理終了 
魚を取り出ず 

※焼さ色がラすい場合、手動で焼さ具合 
を見ながら追加焼きしてください。 


小魚姿焼 


〇 1 

つけ焼切 

〇 ( 

身 

) 

(ま動（: 







□ □■□占 

画焼きり日減^ 


点な 


ピピーピピー 
ピピーピピー 




焼き時間を計算中（約1分間) 


焼き時間を表示 


の 

U 

分 


タイ 7- 




メニューを選びなおすとを 

を押して、再度手順]か6設 
定してください。 


残り時間表示は調理中に修正する 
ことがあります。 


調理中にグリル扉を開けたとき 

•加熱は一時停止します。グリル扉 
を閉めると自動調理を継続します。 

•開け放しにしたり、きちんと閉め 
なかったとさは、グリルに関する 
ランプや表示が点滅し、ブザーが 
鳴ってお知 S せします。 

(ブザーは3日秒後か S 10秒刻み） 
そのまま3日分がたつと調理は取り 
消しになります。 

• 焼さ色がラすめに仕上がります。 


電源スイッチを「切」にする 
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グリルで焼く 


両面手動調理 


準備 


グリルあみにアルミホイルをセットする。 

※容器に入れた調理のときは、アルミホイルをセットする必要はありません。 

①平5な台にアルミホイルをしき、 ②アルミホイルをあみのふちに 

その上にグリルあみをのせる 巻さつける 



f - 

A ミ主意 


•庫内に入れたとき、 
グリルあみ下棒に巻 
いたアル S ホイルが 

下ヒ-夕 - /V 

〇 

下ヒーターに接触し 
ないよラ、しっかり 

グリルあみ下棒^ 

-〇) 

と巻きつける。 

ク 


(発煙-発义の原因） 

アルミホイル 

J 


①グリル皿を受け皿枠にセツトする。 

/グリル皿の穴 （2 力所）と受け皿枠の、 
I 凸部に力所）を合わせる ) 


③アルミホイルを巻きつけたグリルあみを 
グリ J レ皿にのせる。（向きにま意する。） 

③調理物をのせる。/ 食材をじかにのせるときは、\ 
- ' グリルあみに油をめると食材 
、がくつつをにくくなる。 / 

アルミホイル 
穴 （2 力所） 

凸部 （2 力所） 

受け皿枠 



♦グリル受け皿（扉）を確実に奥まで押し込む 
KP .10 「グリル扉の閉め方」） 

♦電源スイッチを「入」にずる 



お願い 


参グリル扉は、奥まで確実に閉めてください。 

参グリル調理中は、必ず換気扇を使用してください。調理中、 
排気口（排気カバー）から煙が出ます。 

参魚のひれなどがヒーターにつくと発乂する恐れがありま 
す。調理物はヒーターにつかないよラにして<ださい。 

参連続で焼くときは、グリル受け皿やアルミホイルにたまつ 
た油や調理くずをふさ取るなどして取り除いてください。 
(発煙*発乂防止のため） 

※調理直後、グリルは熱いのでやけどに注意してください。 

参ヒーターにアルミホイルをかぶせたり巻きつけないでくだ 
さい。（ヒーター故障の原因） 

参新しいアルミホイルを使用してください。 

(発煙*発乂防止のため） 


お知らせ 

参グリルと中央ヒーターは同時に使えません。 

参グリル調理中、ヒーターの熱で庫内の金属部分が膨張•収 
縮して音がすることがあります。 

•焼さ上がり後すぐにグリル扉を引き出すと、煙が前面か5 
出ます。特に油分の多い魚などを焼いた後は、1分程度待 
\^3てから引き出してください。_ 



1 感を}甲して 
「手動」を選ぶ 



このまま操作をしないと、約已 
分後にグリル設定び取り消され 
ます。 


2 原田を巧す 



3 13 ) を押して义力を 

選び調理する 

※調理中は上下ヒーターの乂力を調節しな 
がら焼くので、ヒーターが赤くみえない 
ことがあります。 

KP .34 「故障かな？と思ったら」） 



調理び終わった5 

础を巧して、 
調理物を取り出ず 


ル魚姿焼 

〇 〇 

つけ焼切身 

〇 〇 

しま動 •J 


\ 伸」仲央）今「強」今「弱」 

t _ I 

。。。。押すごとに点灯が移動する。 

ロロロロ ■ - 

焼き如減励 


ル魚姿焼 

〇 〇 

つけ焼切身 

〇 〇 


〔ま動〇 I 



ロロロロロ 

焼き如減励 


焼き加減（乂力） 

火力は r 弱」 r 中」「強」の3段階です。 


上ヒ-夕 -500 W 上ヒ-夕 -750 W 比-夕- 900 W 
下ヒ-夕 -330 W 下ヒ-夕 -400 W 下ヒ-夕 -800 W 

to ム 64 

画 ^ き如減 I 眉！ 


点灯しません 


調理中にグリル扉を開けたとき 
•加熱は一時停止します。グリル扉 
を閉めるとまた加熱び始まります。 
•開け放しにしたり、きちんと閉め 
なかったとさは、グリルに関する 
ランプや表示が点滅し、ブザーが 
鳴ってお知6せします。（ブザーは 
3日秒後か51日秒刻み） 

そのまま3日分がたつと調理は取り 
消しになります。 


電源スイッチを「切」にずる 
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タイマーを使う 


〈をち IH ヒーター 


•中央ヒーター • グリル（手動)> 


■ち I H ヒーターに設定ずる場合で説明していまず。 
左 IH ヒーター-中央ヒーター-グリル（手動）も 
同じでず。 



= 



m 





1 1 










♦電源スイッチを「入」にずる J 




お知らせ 


•グリル（自動）にタイマーは使えません。 

•揚げ物キーを使っているヒーターに、タイマーは使えま 
せん。 

•表示部について 

〔タイマーを使っているときに、グリル（自動）を設定したとき） 
表示部はグリル（自動）の調理時間を表示します。 

タイマーの時間表示を見るときは@を巧してください。 
グリル（自動）の調理時間を再表示するには、鮮对または@を 
巧します。 


〔複数のヒーターにタイマーを使っているとき；! 


表示部の時間は、タイマーランプが点滅しているヒーターの 
残り時間を表示します。 

(例）左 IH ヒーターとち IH ヒーターにタイマーを設定したとき 
超討を巧すごとに、次のように交互に表示します。 



— 参-〇 • 〇残り 
中巧ちヴリル I 


左 IH ヒー タ ーの タイマ ー 
ランプが点滅。表示部の 
時間は左 IH ヒーターの 残 
り時間を表示。 



参 C — ♦— 〇残り 

在か 巧/ :15\ヴ|」 ル ■ 

1 

1 

1 

5 

づ 


し 「 


1 



I 


ち IH ヒーター のタイマ ー 
ランプが点滅。表示部の 
時間はち IH ヒーターの 残 
り時間を表示。 


〔複数のヒーターに設定したタイマーび、終了したとき） 

順次、終了したヒーターのタイマーランプが点滅、「0」分 
が表示されます。先に終了したヒーターのタイマーランプは 
点灯に変わります。 


(例）上記の（例）が終了したとき 


• c - 参-〇 残り 

i-ii 1+1^ -1- 、 ~i^i 1II 

の 

し, 

1 う 

* 

a. 中 X の ソリイレ 


ち IH ヒーターが 終了 



ド ^ L0] 

- •参 一〇 ♦ 〇残り 分 

'ホ \中 巧ちブリル 


続いて、左 IH ヒーターが 
終了。 

※ち IH ヒーターの ランプ 
は点なに変わります 


※タイマーを途中で取り消すには、（誓ぉ —) で取り消すヒーターの夕 
イマーランプを選んで（点滅させて）、@を巧してください。 
または取消したいヒーターの「入/切」キーを巧してください。 


I ち IH ヒーターに通電ずる 


ち I H ヒーターの使いち 

今 P .1 4，1日手順1，2 

\_ 


2 感を巧す 


\ I / 

〇 〇-参-〇 
左中央石グリル 



残り時間は、最初「10分」を表示。 
已秒後に点なに変わり、タイマーが 
スタート。 




複数のヒーターを使っているとき 


「タイマー選択」キーを巧すと、使用中のヒーターのランプが点滅します。押すごと 
に点滅が移動するので、タイマーを使うヒーターを選んで（点滅させて）ください。 


(例）左 I H ヒーターとグリル（手動）を 
使っているとさ 



0 


>-〇 〇 〇残り 
i 中央ちグリル 


巧すごとに 
交互に表示 



※グリル（手動）の残り時間は、 
最初「日分」を表示。 



3 I づ | IM を押して、時間を 


ヒーターによって設定でさる時間が異なります。 


ヒーター 

义力 

設定でをる時間 

左ち IH ヒーター 

「3」〜 r 引 

1〜90分まで' 

川「2」 

1〜已時間まで 

中央 ヒーター 

口」「4」 

1〜90分まで' 

川「2」 

1〜已時間まで 

グリル（手動） 

すべての乂力 

1〜2已分まで 


ブ ザー が鳴り、自動的に ヒーターび 切れる 



設定ずる 


時間を設定してか S 曰秒後に、 
点滅か S 点なに変わりタイマー 
がスタート。 



〇 〇 0- 参-残り 


分 


左 


か巧ちヴ ij ) ル 


時間設定の刻み方 
〇〜3日分まで 1分刻み 
30〜90分まで已分刻み 
90分〜 2 H (2 時間）30分刻み 
3 H (3 時間）〜已 H 记時間）1時間刻み 


ピピー 
ピピー 



0 


〇 〇 0- 参-残り 
ちか巧ちグ i!j ル I 


4 感を押して、 

タイ7—を終了させる 



タイマー動作中の設定時間の変更 
这で変更でさます。 

(己秒後に自動的にスタート）_ 

タイマーの取り消し 
「タイマー停山 キーを 押してく ださし、。 
※グリ J レ手動は加熱も停止します。 
※取り消したい ヒー ターの「入/切」 キー 
を押すと、タイマーと加熱が同時に 
終了します。 


タイマーの延長 

タイマー終了後日分間（グリルは、 
グリル扉を開けた場合）延長を受 
け付けます。[日で延長したい時 
間を設定してください。 

(己秒後に自動的にスタート） 


電源スイッチを「切」にずる 


電源スイッチを切った後ち、 
本体内部を冷やすため1<•、冷 
却フアンが回ります。 
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c 安全機能） □ ツクをずる〈チャィル ド□ツク • 中巧:ヒーター□ツク〉 


【チャイルド□ック】 

□ックをずると、ずべてのヒーターが使用できなくなり 
まず。 

【中央 ヒーター□ッ ク】 

□ックをずると、中央ヒーターのみ使用できなくなり 
まず。 


お知らせ 

♦各□ック機能は、電源スイッチを切ってち、また電 
源プラグを抜いてち記憶しています。 

•高温注意ランプ表示が点な中に各 □ ックを設定した 
場合、トッププレートが冷めるまで高温注意ランプ 
表示が点'打します。 

V J 



中巧ヒーター□ッ 


1 電源スイッチを r 入」にする 

2 咳 ) と©を同時に 3 秒間巧ず 


3 電源スイッチを r 切」にする 


Hi 


ピーピピ 


残0 分 

mu (ヒーター□ック）と表示される。 


( - 解除する - S 

1 電源スイッチを「入」にする 
2$^ と@を3秒間巧す 

V _ J 


ヒーター使用中は□ックキーを 
受けつけません。ヒーターを切 
つてから操作してください。 
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お手入れ 〈トッププレート•本体> 


お手入れは、 

•電源スイッチを「切」にして、冷えてか5行ってください。 

• ご使用のたびに行ってください。 

ステンレス部分は巧れが目立ちます。また、巧れたまま使うと、こびりついてとれにくくなります。 
こまめにお手入れをしてください。 


_ 吸 • お巧 I 力 A — _ 

■本体から取りはずして水洗いする。 

お願い 

♦吸-排気□にちのを入れないよラ 
にしてください。 

※吸-排気□にちのを落とした場合 
は、お買上げの販売店またはお近 
くの rn 菱電機修理窓□」にご相 
談ください。 

♦吸-排気カバー下のステンレス部 
分の油巧れちこまめにお手入れし 
て < ださい。 




トッププレート 

•ベンジン-シンナー-漂白剤-アルカリ性洗剤は 
使わない。（変色の原因） 

•粉クレンザーは使わない。 

(傷がつき、トッププレート割れの原因） 

•クレンザーは、研磨剤が30 % l ； Lb 含まれている 
ものは使わない。 

( トッププレートの EP 刷が落ちる原因） 


かるい巧れ 


■しぼつたふさんでふ<。 


油巧れ 


■薄めた台所用中性洗剤でふき取る。 
その後、しぼったふきんで水ぶきずる。 


こびりついた巧れ 


■クリームタイプのクレンザー（ジフなど）を少量 
つけて、アルミホイルやラップをまるめてこず 
りとる。その後、しぼったふきんで水ぶきする。 



本化前面 

シルバー塗装が施されていまず。 

• スポンジのナイ □ ン面やたねしなどかたいちのは 
使わない。（傷の原因） 

•ベンジン-シンナー-漂白剤-アルカリ性洗剤は 
使わない。（変色の原因） 


かるい巧れ 


■しぼったふさんでふ<。 


油巧れ 


■薄めた台所用中性洗剤でふき取る。 
その後、しぼったふきんで水ぶきずる。 


電源 スイッチ部分 


■乾いたやわ5かいふきんでふ<。 


V_/ 
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• スポンジのナイ □ ン面やたねしなどかたいちのは使わない。（傷の原因） 
•ベンジン-シンナー-漂白剤-アルカリ性洗剤は使わない。（変色の原因） 
•外枠のパッキンを傷つけない。（キッチン内部に水が浸入する原因） 




ステンレス部分 


-パツキン 


水、調味料、調理物などをこぼした5すぐにふき取 
つて < ださい。 

■乾いたやわ5かいふきんでふく。 



しよラゆや調味料がついたらすぐにふき取ってくだ 
さい。 

放置すると巧れあとが残ることがあります。 


■しぼつたふさんでふ<。 


■薄めた台所用中性洗剤でふき取る。 
その後、しぼったふきんで水ぶきずる。 


■液体クレンザーなどを少量つけて、 

ラップをまるめてこすりとる。 

その後、しぼったふきんで水ぶきずる。 

•ステンレスの筋ち向（横）にそってこすってください。 
縦方向にこすると傷つくことがあります。 






( 

付属の天ぷ6なべ 

\ 


上面操作部 


■薄めた台所用中性洗剤で洗う。 

•洗ったあとはを十分にふさ取って乾燥させてか6収納 
してください。（腐食の原因） 



♦なべ底がそってきたり、変形した場合は使わない 
でください。お買上げの販売店でお買い求めくだ 
さい。（追加購入するとさ今 P 10) 

お願い 

•なべ底-外側の巧れも取り除いてください。 

ミちれがこびりついたまま使ラと、油の温度制御び^ 

ラまくはた6さません。 / 

_ > 


r 


か 


巧 


巧れのあとが巧った場合-巧れがこびりついた場合 


由巧れ 


かるい巧れ 


お手入れ 
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お手入れ 〈グリル> 

お手入れは、 

•電源スイッチを「切」にして、冷えてか5行ってください。 

• ご使用のたびに行ってください。 

ステンレス部分は巧れが目立ちます。また、巧れたまま使うと、こびりついてとれにくくなります。 
こまめにお手入れをして<ださい。 


グリル部品の着脱のしかた 


取りはずしかた 


取りつけかた 


グリル扉を止まる 
まで引き出し、取 
っ手を持ち上げる 
よラにして引き巧 
く。 





4 


グリル扉をはずす。 


ツメ 


①グリル扉のツメを押さ 
スる。 


②グリル扉を矢 EP 方向 
へ倒すようにする 
と、受け皿枠のツメ 
(S 力所）がはずれ 
る 0 



受け皿枠 




I グリル扉を取りつける。 



②受け皿枠を、矢 EP の 
方向にカチッと音が 
するまで動かす。 



2 


グリル受け皿をのせる。 


※受け皿枠の凸部 （S 
力所）を、グリル受 
け皿の穴 （2 力所） 
に合わせて入れる。 


穴 



〇 グリルあみをのせる。 

※グリルあみの向さにま 
后、する。 

立ち上がりがある^ 
方が奥側。 ) 



4 グリル扉を、ななめ 
上からすべりこませ 
るように奥まで入れ 
る 0 


J 
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グリル部 




■J . J 

し @1 


ゴ 

LU 山山止 

」□ □日中田 Q 

t 

1 

1 

1 






グリル扉クリルあみ•グリル受け皿•受け皿巧 


•たねし•みがき粉は使わない。（傷つきの原因） 
• グリル扉を食器洗い乾燥機に入れない。 

/グリル取っ手の塗装を傷つけたり、、 

、パッキン-樹脂部が変形する原因 j 
• グリル受け皿に漂白剤を入れない。 

(グリル受け皿のさびの原因） 

■ 5ずめた台所用中性洗剤とスポンジで洗5。 
(塩素系洗剤は使わない） 

グリルあみ 
※グリルあみに 
ちれがこびり 
ついたとさは、 

金属たわしで 
こすつてください。 

グリル扉 



グリル 

受け皿 


受け皿枠 


グリル取っ手 


※グリル取っ手はシルバー塗装び施されています。 
•たねし-みびさ粉-スポンジの 
ナイ□ン面は使わない。 

(塗装が傷つく原因） 

-アルカリ性洗剤は使わない。 

(変色の原因） 


パッキンの取りつけかた 


グリル扉内側の穴 （15 力所）に、パッキンの凸部 
siPLatn 穴 部 



パツキン 


m ッキンがはずれていたり、浮いていると、グリル 
扉から煙が出たり、自動調理がラまくでさません。 
また、焼き始めないことがあります。 


グリル庫巧 


加熱ずることで庫内のにおいを軽減させる効果があ 
りまず。 

5〜目回の使用のたびに下記の空焼き操作を巧って 
<ださい。 


空巧を操作のしかた 

グリル部を取り出し、庫内底面の油巧れを 
ふき取る。 

※巧れたアルミホイルや受け皿の巧れは取り 
除いておく。（発煙•発乂の原因） 

《ヒーターに触れないようにま意する。 





/ ◎ 







2 グリル部を取りつける。 

※グリルあみは入れない。（あみの劣化の原因） 



3 電源を「入」にする。 
4 I ミタを3秒間巧す。 


>ブザーが鳴って空焼きが始まる。 

空焼き中は、下記の表示でお知らせします。 
※約8分後、ブザーが鳴って自動的に終了します。 


小魚姿燒 
〇 〇 
つけ焼切身 
〇 〇 

しま動 OJ 


秒ごとに表示が変わる。 


0 0 0 0 0 
ロロ ■ロロ 

励 焼さ如減 E 1 


■口 □□□□ィ 


※空焼きを取り消すときは、 



停止 


を押す。 


お手入れ 
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故障かな？と思ったら 



直し方 


ヒーターが入らない 


ブレーカー や電源スイッチが「入」 
になつていますか。 

チャイルド□ック中ではありません 
か。 


ブレーカー や電源スイッチを「入」 
にしてください。 

チャイルド□ックを解除してくださ 
し、。今 P . 28, S 9 


中央ヒーターまたはグリル 
が使えない 


中央ヒーター□ック中ではありませ 中央ヒーター□ックを解除してくだ 

んか。 さい。吟 P . S 8， S 9 

中央ヒーターとグリルは同時に使えません。 


左ち I H ヒーターの 乂力表 
示部が点滅して、約1分後 
に消'打する 


使用中、 ブザーが 鳴り 
ヒーターが 停止した 


適していないなベを使っていません 
か。 

なべを I H ヒーターにのせていない 
か、加熱部の中央からずれて置いて 
いませんか。 

使用中、操作をしないまま一定時間 
がたつと、ヒーターが停止します。 
r 切り忘れ防止機能」吟 P . 2 
《ヒーターは最終操作から約4曰分、 
グリルは加熱がスタートしてから 
約20分で停止します。 


適したなべを I H ヒーターに 正しく 
置いてください。吟 P . 12,13 


再度ご使用のヒーター「入/切」キ 
一を押し、乂力調節キーで乂力を設 
定してください。 


中央ヒーターが赤くなった • 高温になりすざると、温度調節機能がはたらくためです。 

り、消えたりする 異常ではありません。 

•乂力「3」じ(下では、ヒーターを入/切して乂力調節するためです。 


調理中、なべか5「ブーン」 なべの種類によっては、音がするこ 異常ではありません。そのままお使 

や「ジ — 」など音がずる とがあります。（また、なべなどの取いください。 

つ手に振動を感じることがありま 
す。） 


調理中、左ち IH ヒーターの 2つまたは3つのヒーターを同時に使うと、各加熱源の合計の消費電力が総 

乂力が自動的に下がったり、 消費電力を超えないように、左ち IH ヒーターの最大火力を自動的に調整しま 

乂力が上げ5れないとさが す。今 P . 11 

おる 


調理中や電源スイッチを 本体内部の温度を下げるために冷却ファンが回っています。電源スイッチを 

切った後も運転音がずる 切っても最大1分間ファンが回ります。（運転音の大きさは、 IH ヒーターの乂 

力によって変わります。） 


グリル調理中、上下どち5 
かの ヒーターし かついてい 
ない 


調理中は上下ヒーターの乂力を調節しながら焼くので、ヒーターが赤くみえ 
ないことがあります。グリル（両面手動調理）の最大乂力で約3分加熱し、 
ヒーターがホくなることを確認してください。 
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なべ底にそりや変形がある。 

揚げ物は、そりや変形のない付属の 


付属の天ぷらなべを使っていない。 

天ぷらなべを使ってください。 

M U 

U 1 

揚げ物キーを使用して水（汁物）な 

揚げ物キーを使用して揚げ物 iU 外の 

どを加熱していませんか。 

調理をしないでください。 

(油温度上昇がおそい） 

トッププレートが熱いときに揚げ物 

トッププレートが冷めてから揚げ物 


調理をはじめませんでしたか。 

調理をはじめてください。 





油の量が約 0.6 リットル未満で調理 

油の量は約 0.6 リットル iU 上で調理 


していませんか。 

して < ださい。 

MC 

U J 

高温の油を加熱していませんか。 

常温の油を使用してください。 

揚げ物キーを使用して炒め物や空焼 

揚げ物キーを使用して揚げ物じ(外の 

(油温度上昇がはやい） 

さをしていませんか。 

調理をしないでください。 


なべの中に調理かすがたまっていま 

調理かすはこまめに取り除いて調理 


せんか。 

をして < ださい。 


ブザーが鳴0つづけ、こんな表示が出た6 


■「 U 」 エラー記号は誤った使いかたをしたときに表示される場合がありまず。故障ではありません。 

表示内容を確認してか5、タイマーランプが点なしているヒーターの r 入/切」キーを押して表示を消してくださし、。 


直し方 


M I 
U I 

(空焼さ検知） 


なべなどを空焼きしたり、予熱しす 
ざていませんか。 


予熱をするときは、乂力を少し落と 
して行ってください。 

本体が冷えてから使ってください。 


U J 

(本体内部温度上昇） 


本体内部の温度が異常に高 < なって 
います。吸-排気□がタオルなどで 
ふさがれていませんか。 


ふさいでいるちのを取り除き、本体 
が冷えてから使ってください。 


下の表示のとさは故障の可能性びありまず。 


本体内部に異常が起きていることが 
考えられます。 


f J がバ 


本体の電源スイツチと専用ブレーカー 
を切り、本体が冷えてから電源プラグ 
と専用 ブレーカーを 入れ直してみて く 
ださい。 

上の処置でち直らないとさは、使用 
を中止し、必ず専用ブレーカーを切つ 
てお買上げの販売店にご連絡くださし、。 


店頭展示デモの解除のしかた 


操作をすると、表示部と乂力表示 
ランプはつくび、ヒーターび動作 
しない。（ヒーターが熱くな5なし、) 
また、表示部に 



と表示される。 



店頭展示デモになっています。 

キーと左 


※誤って 


焼さ色 






キーを 


同時に目秒間巧した場合、店頭展示 
デモになります。 


直し方 


店頭展示デモを解除します。 


iiel 




キーと左 




キー同時にを目砂間押す。 


'6 秒間巧した後、ピピピーと鳴って、「 I \ 
1電源スイツチ「入」の表のに り 分) 

\なります。 / 

また、電源プラグを巧くことでも解除できます。 
※店頭展示デモの状態は、電源スイッチを切っても 
記憶しています。 


困ったとさ 


揚げ物キ—を使用したときにはた S きます 


35 





























































お料理のページ 

■ IH ヒーターの义力調節のめやず 


記載の乂力や時間は、 IH ヒーターに慣れていただくためのめやすです。 

使い慣れてきましたら、お持ちのなべ等に合わせて、乂力や時間を調節してくださし、。 


メニユ- 

■例 

义力のめやす 

乂力設定のポイント 


乂力 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

3 kW 

( W ) 

120 

300 

500 

750 

1000 

1500 

2000 

2500 

3000 

だし汁などを 一 煮立 
ちさせる火力 

煮る 

肉じゃが 




紗める 






煮込む 


かれいの煮つけ 










煮る 


煮る•蒸す*ゆでる 
とさの火力 

沸騰させるときの 
乂力 

※お湯を沸かすとき 
は^^キ ー を使 
ラと便利です。 

ポークカレー 




炒める 







他 


鶏肉と 

野菜の スープ 



煮込む 

炒める 






瑟ず 

薄皮まんじゅラ 






蒸す 




(あんを） 

煮詰める 

茶わん蒸し 






蒸す 




しゅラまい 






蒸す 




ゆでる 

カリフラワーの 
マ U ネ 




ゆでる 





—— 

ほラれん草の 
か S しあえ 








ゆでる 


焼く 

ビーフステーキ 




焼< 






焼く -妙めるときの 
火力 

フライパンを予熱す 
る乂力 

/《 IH ヒーターは、乂\ 
力「6」な下で予熱 
\してください。ノ 

八ンバーグ 


® 焼く 


©焼く 






厚焼さ卵 




参参••参参毒 

焼< 






妙める 

野菜炒め 






妙、める 





• 火力のめやすは兰菱推奨なベを使用した場合です。 

•材料の量、なべの形状•材質により加熱状態が異なります。様子を見て乂力を調節してください。 
•なべ、フライパンの種類によっては、底面が熱で変形することがあります。 


計量カップ-スプーンの質量表（単位： g ) 



ルさじ 
(5 mL ) 

大さじ 

(15 mL ) 

カップ 

(200 mL ) 


小さじ 

(5 mL ) 

大さじ 

(15 mL ) 

カップ 

(200 mL ) 

水•酒•酢 

己 

15 

200 

ケチャップ 

6 

18 

240 

しよラゆ-みりん-みそ 

6 

18 

230 

マネー X 

5 

14 

190 

食塩 

5 

15 

210 

こしよラ 

3 

8 

100 

上白糖 

3 

9 

110 

か S し粉 

2 

6 

80 

油-バター 

4 

13 

180 

牛乳 

6 

17 

210 

薄力粉 

3 

8 

100 

生クリーム 

5 

15 

200 

強力粉 

3 

8 

105 

パン粉 

1 

4 

45 

ベーキングパウダー 

3 

10 

13己 

粉チーズ 

2 

6 

80 

片栗粉 

3 

9 

110 

ジャム 

7 

22 

270 
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煮る • 蒸す • ゆでる 



タイマーを使うと便利！与使い方 P 2 目. 27 


肉じやが 


材料 （4 人分） 

牛肉（小間切れ） . 200 g 

じやがいもほし切りにする）•••中5個 

にんじんほし切りにする） . 1本 

玉ねぎ（くし形に切る） . 中1個 

しらたき ./ J \ 1ま 

(下ゆでして1、2力巧切る） 

いんげん . 10本 

(筋を取り半分に切ってゆでる） 

サラダ油 . 大さじ2 

酒 I 

お感ぅゅ . 各大さじ3 

みりん J 

塩 . 少々 

水 . カップ2 


〇 なべにサラダ油を入れて、火力 「4」 
で玉ねぎ、牛肉、にんじん、じやがい 
ち、し6たきの順に妙める。 

©0 に水カップ2を加えて、火力 「目」 
で一煮立ちした6肉のアクをすくい取 
る。 （ A ) を加えて、火力 「4」 に落し、 
ふたをして約30分煮込む。 

(途中とさどさかさ混ぜる。） 

いんげんをち S す。 



かれいの煮つけ 


材料 （4 人分） 

かれい（切り身） . 4切 

勇りん} . 各ヵップ1/2 

水 . カップ1 

しょうゆ . カップ1/2 

砂糖 . 適宜 

しようが（うす切りにする）………1片 



〇 なべに酒とみりんを入れて、火力 「6」 
で一煮立ちした6、水、しょラびを加 
える。沸騰した6かれいを入れる。 

©約 已〜8分煮た6、しょうゆ、砂糖を 
加えて、乂力 「4」 に落してさ6に己分 
煮る。 

※つやを出す場合は、盛り付けてラちわ 
であおぐ。 



ポークカレー 


材料 （4 人分) 


カレールー (巿販品） .150 g 

豚肉（小間切れ） .200 g 

にんにく （みじん切りにする）……1片 

玉ねぎ（くし形に切る） . 中1個 

にんじんほし切りにする） . 1本 

じやがいも（一口大に切る）……中2個 


水 . 

塩 . 

りんごジャム 
ケチャップ！ 
サラダ油 J 


•…カップ4 

. 少々 

. 適宜 

•各大さじ2 


ノ 


〇 なべにサラダ油を入れて、火力 「4」 
でにんにく、玉ねざ、豚肉、にんじん、 
じゃがいちの順に炒めた S 、 水カップ 
4を加えて乂力 「6」 で一煮立ちさせ、火 
力 「4」 で煮送む。 

©にんじん、 じゃびいちがやわ6かく煮 
えた6カレールー、りんごジャム、ケ 
チャップを加えてよく溶かし、火力 
「3」 で約1日分煮込む。 0^3 
(途中とさどさかさ混ぜる。） 

最後、塩で味を整える。 



f 

A 警告 1 




•水や調理物を加熱していると、突然沸騰して飛び 
散ることがあるため、加熱前によくかきまぜる。 

V J 



特に、だし汁-みそ汁•カレー-牛乳などの汁 
物には注意する。（やけど-けがの原因） 


V 


么迂意 

•長時間タイマーを使うときは、ふきこぼれやこばつ 
さにごま意 < ださい。 


V_ J 
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材料 （4 人分） 

鶏ささみ肉 . 

しいたけ（うす切りにする）… 
芝えび（殻をむき、背わたを取る) 

だし汁1 . 

しょうゆ（下煮用） . 

酒 ]. 

ぎんなん . 

かまぼこ . 

王つ葉 （3 cm に切る） . 

ゆず皮（千切り） . 

水（蒸し器用） . 

〔卵汁） 

卵 . 

だし汁 . 

ミ酉 . 


薄皮まんじゅ5 


材料 （4 人分）〈12個分〉 

ねりあん 

( A ) 砂糖 .200 g 

1水 . カップ1 

虹 . 少々 

シロップ 

の、 j 砂糖 .50 g 

^り熱湯 .50 mL 

に) { 薄力粉 I 合わせて .........100 g 

t ベ-キングパウダ_ J ぶ々つ...小さじ1 

パラフィン紙 (4 cm X 4 cm ). 12枚 

水（蒸し器用） . カップ3 

薄力粉（生地の取り扱い用） . 適宜 

ポイント 

生地は大変やわ6かいので、手に 
たっぷりと薄力粉をつける 


〔あんをつぐる） 

〇 なべに （ A ) を入れ、乂力 「4」 で混ぜ 
合わせる。沸騰した6乂力 「3」 に落と 
して塩を加えて煮る。 

©8 〜1日分煮詰めて、冷ましてか612 
等分にする。 

f シ□ップをつぐる） 

© ボールに旧)を入れてよく混ぜて冷ます。 

〔生地をつくる；！ 

〇 に） を© のボールに加え、ゴムべラで切るようにさっくりと混ぜる。 

©0 の生地の表面にたっぷりと薄力粉をふりかけ、棒状にのばして12等分に切り分 
ける。 

©手に 薄力粉をつけ、手の平で生地を薄くのばしてあんを包み、合わせ目を下にして 
パラフィン紙におく。 

r 泉ず） 

©蒸し器に 水カップ3を入れ、まんじゅうを並べて火力 「6」 で約1日分蒸す。 I 



茶わん蒸し 



材料 （4 人分) 

鶏ひき肉•…•… 
にんにく 
にんじん 
玉ねぎ 
キャベツ 
ピーマン 


(みじん切りにする) 


固形スープの素- 
水 . 


□-リエ… 

オリーブ油 
塩 1 


，しよう 



〔下ごし5えをずる） 

•鶏ささみ肉は小さく食べやすい大きさに 
切る。 

•なべに、下煮用のだし汁、しよラゆ、酒 
を入れて煮立った5、鶏ささみ肉、芝え 
び、しいたけをさっと下煮しておく。 （*) 

〔卵汁をつくる；！ 

〇 だし汁と （*) の煮汁を合わせてこし、 

なべに入れて煮立たせ、酒、塩を加える。 

これを 2.5 カップ分用意する。（4日でく6いになるまであ6熱をとっておく。） 
©ボールに 卵を割りほぐし、 〇 のだし汁を少しづつ加えて混ぜ、こす。 

〔蒸ず：！ 

©器に 鶏ささみ肉、しいたけ、えび、かまぼこ、ぎんなんを入れ、卵汁を器の8分目 

まで加えてふたをする。 _ 

〇 蒸し器に水カップ3を入れ、器を並べて火力 「6」 で8〜1日分蒸ず 。 fcgfca 
©蒸し 上がった6、ゆず皮と云つ葉をち6し、器のふたをして蒸 S す。 



鶏肉と野菜のスープ 



〔下ごし5えをずる） 

• トマトは沸騰した湯にさっと通し、冷水 
に取って皮をむく。半分に切って種を取 
り、みじん切りにする。 

〔調理をずる；！ 

〇 なべにオリーブ油を入れて、火力 「4」 

でにんにく、にんじん、玉ねざ、キヤべ 
ツ、ピーマンをげめ、さ6に鶏ひを肉を 
加えてほぐしなが6妙、める。 

©0 に下ごし6えしたトマトと水カップ4、固形スープの素、□ーリエを加える。沸 
騰した6乂力 「3」 に落として約20分煮込み、塩、こしょうで巧を整える。 



¥雜引、ぃ議け寶 


力大大 


力 


M プじル 
ソさ 
力大 


的片的個的個 
0 15 2 0 2 

各 


個4な3 々 
C > J プーじ少 
を 


力 


大 
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しゆうまい 


材料 （4 人分）〈2目個分〉 

豚ひき肉 . 200 g 

長ねぎ（みじん切りにする）………1本 

干ししいたけ . 4枚 

しょうが（おろし汁)………小さじ1 

( A ) i ごま油 . 小さじ2 

しょうゆ . 大さじ1 

片栗粉 . 小さじ2 

、量しょぅ} . 各少々 

むきえび . 200 g 

しゅうまいの皮 . 28枚 

グリンピース . 適宜 

水（蒸し器用） . カップ3 


〔下ごし5えをずる；！ 

♦干ししいたけは水でちどしてみじん切 
りにする。 

• むきえびは14尾を残して細かくきざむ。 

f たねをつ < る） 

〇 ボールに （ A ) とさざんだむさえびを入 
れてよくかさ混ぜ、約3日分なじませ 
る。 

©0 をしゆうまいの皮で包む。 

(人差し指と親指で丸を作り、その上に 
しゆラまいの皮をのせて、たねをのせ 
て形を整え、残しておいたえびとグリ 
ンピースをのせる。）（各14個分） 

r 泉ず） 

©蒸し器に 水カップ3を入れ、蒸し板を 
入れ、その上に濡れぶさんをしいてし 
ゆラまいを並べる。ふたをして乂力 「6」 
で約1日分蒸す。 



カリフラワーのマリネ 


材料 （4 人分） 

カリフラワー (小房に切る）………1株 

米のとぎ汁 . カップ3 

塩 . 夕々 


酢 . カップ1/2 

砂糖 . 大さじ3 

唐辛子（小口切り） . 1本分 

口ーリエ . 1枚 


〇 なべに （ A ) を入れて、乂力 「6 」 で一 
煮立ちさせてな酢を作る。 

©なべに 米のとざ汁カップ3を入れ、乂 
力 「8」 で沸騰させる。塩を加えて火 
力を 「4」 に落とし、カリフラワーを 
約3分ゆでる。 

©ざるに 上げて水気を切り、甘酢に1時 
間つける。 



ほうれん草のか5しあえ 


材料 （4 人分） 

\ 

ほうれん早（洗う）••… 

…….2ま (300 g ) 

[ からし . 

. 小さじ1 

( A ) だし汁 . 

. カップ1/2 

1塩 . 

. 少々 

水 . 

. カップ2 

V 

J 



〇 なべに水カップ2を入れて、火力 「8」 
で沸騰させる。ほラれん草を手早くゆ 
でて冷水にさ6し、水気を切り、食べ 
やすい大ささに切る。 

©ボールに （ A ) を合わせて味を整え、 
ほラれん草をあえる。 



お料理ノート 
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焼く -'炒める 



巧を物のコツ 



■ IH ヒーターは立ち上がりが早いので、予熱が短時間ですみます。 
材料の準備、調理の段取りを整えてから、予熱を始めてください。 

予熱しすぎによるこげつき-なべの変形を防ぐととちに、手早く調理 
することでおいしく仕上がります。 


P がめ物のコツ _ ) 

■フライパン等にを裕を持たせた量で調理してください。 

(材料がよく動き、こげつきにくく、調味料ちまんべんなくからむ。） 
■こげつきそラなときは、フライパン等を IH ヒーターから離して乂加 
減してください。 



A 警告 

♦炒め物と焼き物をするときは、 

-そばを離れない 
•加熱しすざない 

(予熱の乂力は弱めにする） 

|6巧の温度が急激に上がり、^| 

I発煙-発乂の原因 / 

\ _ J 


ビーフステーキ 


r 材料 （4 人分) 



牛ひれ肉 

(厚さ約 2 cm ). 

. 4お 

塩 

こしよう 

}. 

.……各少々 

サラダ油 


• 大さじ2 

にんにく 

(スライスにする）" 

. 1片 


〔和風ソース） 
おろし大根1 
ぽん酢1 


•各適量 


〔付け合せ例） 

しめじのソテー、にんじんのグラッセ、 
クレソン 

V_/ 


※焼を加減はミディアム程度です。 

〇 牛ひれ肉をかるくたたいて柔 S かくし、 
塩、ししよつをする。 

©フライパンに サラダ油とにんにくを入 
れて、乂力 「4」 で約1分温めた S、 
牛ひれ肉を入れ、ほどよく色付くまで 
焼く。裏返してふたをして約2分焼く。 



お好みの付け合わせを用意しておく。 


八ンバーグ 


材料 （4 人分） 

合びき肉 
パン粉… 

卵 . 

ナツメグ 

塩 . 

こしよう 


玉ねぎ（みじん切りにする） 
サラダ油 . 

〔ソース） 

ケチャップ） 

ソース 1 . 


300 g 
.カップ1 
………1個 

. 少々 

•/ J \ さじ！ 

. 少々 

…-中1個 

. 適至 

••…各適量 


〔付け合せ例） 

ミックスベジタブルのソテー、クレソン 


お好みの付け合わせを用意しておく。 



[たねをつ < る） 

〇 フライパンにサラダ油を入れ、乂力 「6」 
で約3日秒温めた S 玉ねぎを炒め、あ6 
熱を取ってお<。 

©ボールに 〇 の玉ねざと （A) を入れてよ 
くねり、にぎってち割れないよラな6、 
4等分にして小判形にする。 



〔焼く:！ 

©フライパンに サラダ油を入れて、火力 

「4」 で約1分温めた S© を入れ、表面がほどよく色付くまで焼く。裏返して火力 
「2」 に落とし、ふたをして約7〜8分蒸し焼きにする。 
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厚焼を卵 


材料 （4 人分） 

卵 . 5個 

T こ し汁 .50 mL 

しょうゆ . 小さじ1 

みりん） 

柳唐 t . 

塩 . 少々 

サラダ油 . 適量 


••各大さじ1 




〔卵汁を作る；！ 

•ボールに卵を割りほぐし、 （A ) を加え 
てよく混ぜる。 

〔焼く） す捧； 

OIH ヒーター用の卵焼さ器にサラダ油を 
入れて、乂力 「4」 で約1分温める。 

©おたま 2杯の卵汁をそそぎ入れ、表面 
がとろりとした6、奥側か6手前に折 
り返す。 

※卵の気泡をさいばしでつつをなが S 焼く。 

©卵焼 さ器のあいたところにサラダ油をしさ、卵を奥側にず!5して卵汁を 入れて© を 
3〜4回くり返す。 

※最後は玉子焼さ器の壁面を利用して形を整える。 

※こげつさそラなとさは、卵焼さ器を浮かしたり、 IH ヒーターか S ず S す。 


野菜炒め 


材料 （4 人分） 

豚肉（小間切れ） .100 g 

にんにく （スライスにする） . 1片 

にんじん（たんざ〈切りにする）………1/3本 

きくらげ . 5枚 

玉ねぎ（うす切りにする） . 1/2個 

たけのこの水煮（たんざ〈切りにする） 

.50 g 

キャベツ（大きめのたんざ〈切りにする） 


もやし . 

ioog 

………1袋 

ピーマン（たんざ〈切りにする）… 

………1個 

ごま油 I 


塩 . 

.…各少々 

こしょう J 


サラダ油 . 

. 適量 


〔下ごし5えをずる） 

♦きく6げはめるま湯でもどし、食べやす 
い大きさに切る。 

〔炒める） 

〇 フライパンにサラダ油を入れて、火力 
「目」 で約3日秒温めた6、にんにく、 

にんじん、豚肉、さく6げ、玉ねぎ、た 
けのこ、キャベツ、もやし、ピーマンの 
順に加えてげめる。 

©塩、 こしょうで味を整え、仕上げにごま油で風味づけをする。 





お料理ノート 


41 





































































揚げる 


_ A 警告_ 

〔揚げ物をずるときは、次のことを守!5ないと、油は炎がなくても発乂のおそれがありまず 


•揚げ物調理中はそばを離れない 
•必ず付属の天ぷ5なべを使う 
•なべ底がそったり変形しているものは使わない 
(なべ底のそりは 0.5 mm 下のものを使う） 
•油の量は約 0.6 リットル（約已 OOg ) 未満では 
調理しない 


•なべは加熱部の中央に置く 
• IH ヒーターの 揚げ物 キーを 使う 
•中央ヒーターで 揚げ物調理を しない 

(乂災の原因) 


■揚げ物調理の温度調節のめやず 


※付属の天ぷ S なべで油約日.9リットル（約8日日 g ) を加熱 
したとさのめやす温度です。 



巧〇で 

160 °C 

170で 

巧〇で 

巧〇で 

200で 

調理のポイント 

獄 ブ^：な^^ 野票 







• お好みにより温度を高めに設定する。 
※材料•油の温度により、揚げ上がり 
がべタッとなることがあります。 


天ぷ 5 



素獄ブ 


督！魚介類 





天ぷ 5 


—1=1^ 


















• 冷凍食品を凍ったまま揚げる場合 
は、冷凍食品に表示されている温 
度より高めにずる。 

冷康食… 




%)獻 2 胃 1 害 

結 芒を 绍> 

1 度目 


ザ-•-•弓こ’。-•.产 ] 

ド 中: 'ぶこ ^ '夕'—.み 

度目 



/ポテトチップス、魚のまる揚げ、、 
Ui のか S 揚げなど。 ) 


• IH ヒーターの揚げ物キーを使って 
<ださい。 

•油の量は約 0.9 リットル（約800呂) 
がめやずでず。 

•詳しくは P . 18、19をご覧ください。 


〔揚げ物のコツ 



■新しい 油を使ってください。 

■油の 温度は材料に合わせて決めてください。 

■1 回に揚げる麗ま、控えめにしてくださし、（油の表面積の1/2程度がめやず） 
■でさ 上がりのめやすは、材料が浮を上がり、巧のまわりの泡が小さくなった 
とさでず。 

■天 カスは、こまめに取ってください。 


油の飛び散りを少なくずるために 巧に下ごし3えの必要なネオ料 j 


材料は必ず水分をふき取ってください。 

•特にしいたけやピーマンなど！ 

(水分が残つていると油がはねることがあります。） 



いかやゆで卵などは揚げずぎないで < ださい。 


•長時間揚げると破裂！ 

特にけんささいかや、するめいか•コ□ッケ • 
V 中が空洞の野菜などは注意 
•なべの中に揚げ忘れがないか、常に確認を！ 



巧や生地づくりは 

•天ぷ S 巧は固すざないように！ 

• 水分の多い材料は、必ず薄力粉を薄くまぶしてから 
巧をつけて！ 

• ドーナツなどの生地には、ベーキングパウダーや 
砂糖を入れて！ 





ししとう 

水気をふき取り、竹串またはようじで 
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天ふ5 


材料 （4 人分） 

車えび . 


ほたて貝 

(半みにそぎ切りにする）………’ 

まいたけ（小房にほぐしたもの）. 

みょうが（半みに切る） . 

かぼちゃ（くし形に切ったもの）. 

王つ葉に本まにして結ぶ） . 8本 

揚げ油 . 約 0.9 リットル（約 800 g ) 


- 8尾卵 . 1個 


••2個 
..4房 
••2個 
..4枚 


水 

塩. 


.カップ1 
. 少々 


氏ぷらホ] 
薄力粉……… 


..130 g 


氏つゆ] 

[ だし汁… • 

( A ) 杉2ゅ. 

U 少糖……- 
大根おろし！ 
しょうが J ■■■■ 


•カップ 1.5 

.50 mL 

…-大さじ1 
‘…小さじ1 

•…….各適宜 



〔天つゆをつぐる） 

• ( A ) を合わせてひと煮立ちさせる。 

庆ぷ5の下ごし5えをずる） 

♦車えびは皮をむを、背わたを取り除いて、反6 
ないように腹側に数力所浅し側り目を入れる。 

〔巧をつくる） 

♦ボールに卵、水、塩を入れてよく混ぜ、薄力 
粉を加えてさっくりと混ぜる。 

鳩げる） 

〇 材料に軽く塩をして薄力粉をつける。 

©付属の 天ぷ S なべに油を入れて、「揚げ物」キー 
を押して、温度を設定する。（※左ページ参照） 
©設定 温度になった6野菜-ほたて貝-えびの 
順に巧を付けて揚げる。 


2ックスフライ 


材料 （4 人分） 

大正えび . 8尾 

グリーンァスパラ（半みに切る） . 4本 

じゃがいも 

(皮をむいてうす〈切ったもの） 

かぼちゃ（〈し形に切ったもの） 

塩 ） 

こしよう} . 

薄力粉 . 適量 


..各4お 
•名少々 


卵 

パン粉 • 
揚げ油 • 


••約 0.9 リ， 


. 2個 

. カップ3 

トル（約 800 g ) 


レモン（〈し形に切ったもの） . 4個 

パセリ . 適量 

[タルタルソース] 

マヨネーズ . カップ1 

ゆで卵 . 1個 

玉ねぎ . 1/4個 

きゆうりのピクルス . 1本 

パセリ（みじん切り） . 小さじ1 

レモン汁 . 1/2個み 

塩（塩もみ用） . 少々 



〔タルタルソースを作る） 

〇 玉ねぎはみじん切りにして塩ちみし、ふさん 
に包み、水洗いしてさつくしぼる。 

©ゆで 卵、きゅうりのピクルスをみじん切りにする。 

® ボールに 〇と© とパセリ、マヨネーズを入れて 
よく混ぜ、レモンをしぼって巧を整える。 

〔揚げ物の下ごし5えをずる） 

•大正えびは皮をむさ、背わたを取り除いて、反 
6ないよラに腹側に数力所浅い切り目を入れ 
る。 

〔調理をずる：！ 

〇 具材に塩、こしようをして、薄力粉、卵、 
パン粉の順につける。 

©付属の 天ぷ6なべに油を入れて、「揚げ物」キー 
を押して、温度を設定する。（※左ページ参照） 

©設定 温度になった6揚げる。 
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グリル〔自動） 

么迁意 


•使用中は本体か5離れない 

(調理物が発火して火災の原因） 

•グリル受け皿に水は入れない 

グリル庫内に水がこぼれた場合、本体内部に水が 
入って本体故障の原因 

•必要於上に加熱しない 

(加熱しすざると発乂の原因） 


•使用後は必ずお手入れずる 
グリル受け皿やグリルあみなどについた油分は 
残さず洗い落とす 

続けて焼くときは、グリル受け皿にたまった油 
を捨て、巧れをきれいに落としてか5次を焼く 

グリル受け皿などに調理くずや油分が残ったまま 
調理すると発煙•発火の原因 ) 

•調理物が発煙-発乂した場含はすぐに電源スイ 
ッチを切り、次の手順で消火ずる 

① 電源スイッチを切る 

② 吸*排気カバー全体をめれたタオルでふさぐ 
※このとさグリル扉の周囲か S 煙が出ます。 


■自動調理メニューと'焼を時間のめやず 


自動調理 
メニュー 

魚の種類 

※にコ は、各自動調理メニュ ー 
の昼準となる魚です。 

焼を時間のめやず 

調理例 

一尾(切)あたり 

焼を色 

数量 

時間 

姿 1 焼 

生魚 1 さんま1 

あじ 
いわし 

さんま 

あじ 

約1目 Og 
約12日 g 

中 

中 

日尾 

3尾 

約23分 
約23分 

切身 

切身 にけ1 

さば 
ぶり 

さけ 

約8日 g 

中 

4切 

約13分 

干物 1 あじの開さ 1 

さんまの開さ 
—を干し 

あじの開を 

約1日 Og 

中 

三枚 

約13分 

小魚 

1 ししやも 1 

めざし 

ししゃち 

約 20g 

中 

1日尾 

約12分 

つけ焼 

つけ焼き 1 ぶり1 
西京漬けさわ6 

ホ 1 ず 

みそ農けまぐろ 

ぶりの 
つけ焼さ 

約7已 g 

中 

4切 

約14分 

さね6の 
西京農け 

約7日 g 

中 

4切 

約14分 


■自動調理メニューの巧を色について 

食材の状態(季節•鮮度•脂ののりなど）で、焼け具合が変わりまず。 


焼き色がうずいときは 
手動で追加焼きしてください。 


_ 焼き色がつきにくいもの 

• 水分の多いちの 

•皮び銀色で、光ミ尺があるちの 

(熱を反射しやすいので焼さ色がつさにくい) 


_ -尾（枚•切）など少量を焼くとき 

♦こげやすくなるので、焼さ加減（焼さ色）調節で「ラすめ」 
に設定してください。（焼き加減（焼き色）調節今 P. 23) 


焼き色がつきやずいらの 
•脂ののりがよいちの 

• 塩をふったちの、一塩ちのの切身など塩分濃度が高いちの 
•つけ焼さで、つける時間が長いちの-味の濃いちの 
•厚みがラすいちの（特につけ焼さ） 


_ ルさめの魚を焼くとき 

•尾などラすい部分がこげやすい 


グリルあみに魚をこびりつをにくくずるコツ 


■焼く 2日〜3日分前に魚に塩をふる。 

■焼く直前に、魚の表面の水分をよくふさ取る。 
■グリルあみに油をめる。 


V 


■魚の表面（グリルあみに接する励にレモンや酢をめる。 
※めりすぎると魚の身が固くなったり、味が落ちます。 

めるとさは、キッチンペーノく一やはけなどでかるくめって 
<ださい。 

※レモン汁-酢のにおいは焼くと消えます。 
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巧くとまのコツ 


■自動調理で上手に焼さ上げるために、 

•冷凍の魚を焼くときは、完全に解凍してか6焼く。 
•種類の違ラ魚をいっしよに焼かない。 

■厚みのあるものは、厚さ 4cm じ(下にしてください。 

グリルあみか S はみ出るちのは半分に切ってくださし、。 
■焼くと反り返るちのは切れ目を入れたり、 

串を通してヒーターに触れないようにしてください。 


■一尾（枚•切）など少量を焼くとさは、グリルあみの中央 
において焼く。 

※グリルあみの奥側におくと焼さ色び濃くなります。 
■塩焼きは焼く 20〜3日分前に塩をふっておく。 

(川魚は焼く直前に塩をふる） 

規ばえよく焼くには：！ 

•尾-ヒレに塩をまぶす(化粧塩)。またはアルミホイルを巻く。 




両面に切り込みを入れるめラよラに串をさす 



お願い 


つけ焼さは、たれをよく切ってからグリルあみにのせてく 
ださい。 

^ヒーターにたれびつくと、たれの塩分により^^ 

、ヒーター故障の原因 ) 


お知らせ 


グリル調理後、庫内に長時間調理物を放置 
すると、調理物に庫内のにおいが移ること 
があります。 


さんまの塩焼を 


材料 （4 人分） 

さんま . 4尾 

塩 . 少々 

大根おろし] 夕、南甘 

かぼす I . 各適 A 


アルミホイルをセツトすると 
お手入れが簡単です。 


〇 さんまはされいに洗って水気をとり、 
塩^^/る。 

©グリル あみにアルミホイルをセツトする。 
アルミホイルのセツトのしかた^ 
Up .22 「準備」 ) 

©グリル あみに、さんまの頭を左、腹を 
手前にして並べ、 「自動」 キーを押して 
「姿焼き」 を選び焼く。 

※焼さ不足の場合は手動で追加焼きする。 



ぶりのつけ焼き 


材料 （4 人分） 

ぶり切り身 （75 g ) 
しょうゆ… 

酒 . 

みりん . 

砂糖 . 


. 4切れ 

. 大さじ4 

. 大さじ1 

. 大さじ3 

. 大さじ2 

しょうが（うす切りにする）…3〜4枚 


〔筆しょうがの甘酢漬け] 

筆しょうが . 4本 

酢 . 大さじ3 

砂糖 . 小さじ2 

塩 . 少々 


アルミホイルをセツトするとお手入れが簡単です。 



〔筆しょうがの甘酢農けをつくる） 

〇 筆しょうがは根の部分の形を整えて、くきの部分を 8cm 
程度に切る。 

©ボールに 酢、砂糖、塩を入れて甘酢を作る。 

©なべに 水カップ2を入れて沸かし、筆しょうがをさっとゆ 
でて、 ©の 甘酢に約3日分つけておく。 


〔ぶりのつけ焼きをつくる） 

〇 ぶりの切身は厚みのあるちのを用意する。 

©ボールに （A) を合わせて、ぶりを3日分間つけておく。 
©グリル あみにアルミホイルをセットする。 

(アルミホイルのセットのしかた吟 P.22 「準備」） 

〇 ぶりを並べ、 「自動」 キーを押して 「つけ焼き」 を選び焼く。 
※焼を不足の場合は手動で追加焼さする。 
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グリル〔手動) 

■グリル义力のめやず 



タイマーを使うと便利！与使い方 P2 目.27 


■グリル庫内の大きさ 


メニュー 

乂力のめやす 

ポイント 

弱 

中 

強 

上ヒーター已〇日 W 
下ヒーター 330 W 

上ヒーター 750W 
下ヒーター 400 W 

上ヒーター 900W 
下ヒーター目0 0W 

ピヴ 




•調理中、とさどさ器 
や調理物を回すと、 
焼さむらが少なく上 
手に焼けます。 

ぐ^^^^*^ 

ほラれん草のキッシュ 




三ート□-フ 




チキンマカ□ニグラタン 




スウィートポテト 




ジャンボ•アップル•マフィン 





幅31 cmx 奥行 24.5cmx 最大高さ 6cm 
まで入りまず。 



•キッシュ皿な5直径 26cm まで入ります。 


直径 26 cm 



ピザ 〈ピザ皿で簡単/〉 


材料（直径 23cm のピザ皿1枚分） 

強力粉 .120g 

ドライイースト . 小さじ1弱 

(予備発酵のいらないもの） 


バター(溶かす）. 


..I0g 


砂糖 . 小さじ1 

塩 . 小さじ1/4 

ぬるま湯 （40 で） .70mL 

玉ねぎ（うす切り） . 1/4個 

ピーマン（輪切り） . 1/2個 

マッシュルーム（スライス） ......... 小1/2宙 

ベーコン （1C mil に切る） . 2枚 

サラミソーセージ 

(うす切りにしたもの） . 8枚 

オリーブ（スライス） . 2個み 

ナチュラルチーズ .70g 

ピザソース（巿販品） . 大さじ3 

バター(ピザ皿にぬる）1 欠、な^ 

バター(ボールにぬる）/ . □適且 


作りち 


〔生地を作る） 

〇 ボールに （A) を入れてよくこねる。 

©生地を ひとまとめにし、ボールか6はが 
れるよラになった6、こねやすいよラに 
まな板などの上に移し約20分こねる。 

(表面がなめ6かになり、生地を伸ばし 
て指が透けて見えるよラになった6で 
さ上がり。） 

生地を丸くまとめる。 

©バターを ラすくめったボールに生地を 
入れ、ラップをかけて約1時間おいて 
発酵させる。（生地が2〜2.日倍にふ 
く 6む。） 

〇 発酵した生地をかるく押してガス抜さをして、約1日分冷蔵庫で休ませる。 

〔具をのせて焼く） 

©ピザ 皿にバターをめり、ピザ皿にそって生地を丸く伸ばす。その上にピザソース 
をめり、具を並べてチーズをち6す。 

©グリルあみに© のピザをピザ皿ごとのせ、 「グリル」「手動」 の乂力 「強」 で7〜 
S 分焼く。 



ピザ皿のかわりにグリルあみの上に 
アルミホイルをしいてもよい。 


ほうれん草のキッシュ 〈夺ッシュ皿で簡単/〉 


材料（直径2目 cm のキッシュ皿1枚分) 


クフ ッカー .80g 

バター .30g 

卵 . 1個 

[卵 . 3個 

牛乳 .200mL 

生クリーム .lOOmL 

(A ) ナツメグ] 

塩 各少々 

こしょぅ J 

^モッツァレラチーズ . 70〜 100g 

ベーコン （1cm 幅に切る） . 4枚 

ほうれん草 

(ゆでて、食べやすし、大きさに切る） •••■! ま OOOg) 
こしょつ . 少々 

バター(型にぬる） . 適宜 

V_ y 


〇 ボールにクラッカーを入れて細かくつ 
ぶし、バターと卵を加えて手でちむよ 
ラに混ぜる。 

これを、バターをめったキッシュ皿の 
底にしさつめ、巧し付けて固定する。 
©別の ボールに （A) を合わせ、よくまぜる。 
©火力 「6」 でフライパンを約3日秒温め 
たら、 ベーコンを炒め、ほラれん草を 
加えてかるくこしよラをふる。 

〇〇 で用意したキッシュ皿に、 ©を 入れ、 
「グリル」「手動」 の乂力 伸」 仲央） 
《ときどきキッシュ皿を回してください。 



さ S に© を加える。 _ 

で10〜14分焼く。 
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—卜^ 


〈卵豆腐型で簡単/〉 


材料 （4 人分） 

合びき肉 .300g 

玉ねぎ（みじん切りにする） . 中1個 

パン粉 . カップ1 

卵 . 1個 

ミックスべジタブル . カップ1/2 

レーズン（細か〈きざむ）……大さじ1 

ケチャップ . 大さじ2 

ナツメグ . 少々 

塩 . 小さじ1 

こしょつ . 少々 

サラダ油 1 

サラダ油（型にぬる）}……’ 


•名適量 


お好みの付け合わせを用意しておく。 


〇 フライパンにサラダ油を入れ、乂力 「6」 
で約30秒温めた6玉ねぎを炒め、あ 
6熱を取ってお<。 

©ボールに 合びさ肉と 〇 と （A ) を入れ 
てよくねる。にぎってち割れないよラ 
な S、 ひとまとめにする。 

©卵 豆腐型にラすくサラダ油を めり、© 
を入れ表面をたい6にし、中央部分を 
少しくぼませる。 「グリル」「手動」 の 
乂力 伸」 仲央)で18〜20分焼く。 





卵豆腐型のかわりにアルミホイルで型を 
つ < つてちよい。 


チキンマカ□ニグラタン 〈夺ッシュ皿で簡単 


/> 


材料（直径 26cm のキッシュ皿1枚分） 

マカロニ（ゆでて油をからめる） • 
バター) 

薄力粉} . 

玉ねぎ（うす切りにする）……•… 

にんにく （みじん切りにする） 


… I00g 

••各 50g 

••中1個 
.1 片 


牛乳 . カップ 1.5 

□-リエ . 1枚 

鶏がらスープ . カップ1 

鶏肉（ーロ大に切る） .100g 

マッシュルーム（スライス） . 小1宙 

?しよう} . 各少々 

粉チーズ} . 各大さじ2 

バター(型にぬる） . 適量 

パセリ（みじん切りにする） . 適宜 






〇 なべこ、にんにく、玉ねぎ、ノ（夕一、鶏肉、 

マッシュルームを入れて火力 r 目」 で炒 
め、火力 「4」 に落としてか6薄力粉を加 
えて全体にか6める。 

©0 に牛乳、鶏が S スープを少しずつ加え、 

よく混ぜる。□ーリエを加え火力 「3」 

でかさ混ぜなが6約10分煮こむ。□一 
リエを取りだし、塩、こしょうで味を整 
えたら、 7力□二とあえる。 

©キッシュ 皿にバターをめり、 ©を 入れる。パン粉、粉チーズをふり、 「グリル」 r 手動」 の 
火力 忡」 仲央)で10分焼く。 

焼さあがった6パセリをふる。 



スウィートポテト 〈アルミカップで簡単/〉 


材料（約12個分） 

さつまいも（皮をむいたもの） • 

バター(溶かす） . 

牛乳 1 
生クリーム 1 
砂糖 . 

バニラエッセンス . 


.500g 

.30g 

各大さじ5 


… 60g 
.少々 


さつまいちの種類などによって牛 
乳、生クリームの量は調節する。 


〇 さつまいちは厚めに皮をむを、 3cm の 
輪切りにしてゆでて、あたたかいラち 
に水気を切って裏ごしする。 

©0 と （A) を合わせて、なめ6かになるま 
でねる。 

©©をし ぼり袋に入れて、アルミ型にし 
ぼり出す。 

or グリル」 r 手動」 の火力 「中」 （中央）で 
10分焼く。 


タイマー 



ジャンボ-アップル-マフイン 〈夺ッシュ皿で簡単 


/> 


材料（直径2目 cm のキッシュ皿1枚分） 

卵 . 1個 

牛乳 . 1 0OrnL 

ホットケーキミックス .200g 

りんご . 1個 

就パゥダ-} . 各少々 

バター(溶かす） .50g 

砂糖 .60g 

バター （型にぬる）^ 、岳 B 

薄力粉（型にふる） i . 週里 



静 


〇 りんごは皮をむさ、おを抜いて 1cm の 
角切りにする。 

©ボールに 卵を割りほぐし、砂糖、牛乳、 

ホットケーキミックス、溶かしバター、 

りんごを加えてさっくりと合わせる。 

©キッシュ 皿に うすく バターを めり、薄力 
粉をかるくふる。（型か6取り出しやす 
くするため。）生地を入れて表面をたい 
6にする。 

or グリル」「手動」 の火力 「弱」 で18〜2己分焼く。 _ 

焼きあがった6、シナモン、シュガーノの夕一をふる。 

※タイマーをセットしないと、加熱を始めてか62日分で切り忘れ防止機能びはた6 
しに自動的に停止します。 

※ときどきキッシュ皿を回してください。 


一-、 一 


タイマー 
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f 呆言正とアフターヴービス 


■保証書側濡付） 

•保証書は必ず「お買上げ曰•販売店名」などの記入 
をお確かめのラえ、販売店からお受け取りください。 
•内容をよくお読みのあと、大切に保存してくださし、。 


巧証期間 お買上げ日から1年です 


■才ール電化延長保証制度 

有料にて保証期間を延長する制度ちございます。 

(ご加入期間は製品の購入曰から3ヶ月じ(内とさせて 
いただきます）資料のご請求や詳細は、フリーダイ 
ヤル01 20-867-789 兰菱電機延長保証申込受付セ 
ンターへお問い合せください。 

(受付時間：平曰午前9時〜午後曰時30分、年末年 
始及び所定の休業曰を除く） 

■補修用性能部品の保有期間 

• 当社は、この IH クッキングヒーターの補修用性能部品 
を製造打ち切り後、8年保有しています。 

• 補修用性能部品とは、その製品の機能を維持するため 
(し必要な部品です。 

■ご不明な点や修理に関するご相談は 

•お買上げの販売店かお近<の「兰菱電機ご相談窓 
□ •修理窓□」（ち一覧表）にご相談ください。 

■修理を依頼されるときは 

r 故障かな？と思ったら」 （P.34、35) にしたがってお調 
ベください。なお不具合があるときは、必ず専用回路 
のブレーカーを r 切」にしてからお買上げの販売店にご 
連絡ください。 

◎保証期間中は 

修理に際しては、保証書をご提示ください。保証書の 
規定にしたがって、販売店が修理させていただきます。 

◎保証期間が過ざているとさは 

修理すれば使用でさる場合には、ご希望により有料 
で修理させていただきます。 

点検-診断のみでち有料となることがあります。 

◎修理料金は 

技術料+部品代 （+ 出張料金）などで構成されて 
います。 

◎修理部品は 

部品共用化のため、色等を変更する場合があります。 


ご連絡いたださたい巧容 



■廃棄姆分について 


廃棄処分の際は必ず専門業者に依頼して < ださい。 
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ご相談窓□•修理窓□のご案内（家電品) 



•お買上げの販売店にご依頼できない場合 
(転居や贈答品など）は、 

へお問い合わせください。 


各窓口 


■お問合せ窓□におけるお客様の個人情報のお取り巧いについて 

兰菱電機株式会社は、お客様からご提供いただきました個人情漸ま、下記のとおり、お取り扱いします。 

1. お問合わせ（ご依頼）いただいた修理-保守- 3.あらかじめお客様からご了解をいただいている 

工事および製品のお取り扱いに関連してお客様 場合および下記の場合を除を、当社於がの第兰 

よりご提供いただいた個人情漸ま、本目的なら 萄こ個人情報を提供-開示することはありません。 

びに製品品質-サービス品質の改善-製品情報 ①上記利用目的のために、弊社グループ会社- 

のお知らせに利用します。 協力会社などに業務委託する場合。 

2. 上記利用目的のために、お問合わせ（ご依頼） ②法令等の定める規定に基づく場合。 

内容の記録を残すことがあります。 4.個人情報に関するご相談は、お問合せをいただ 

をました窓口にご連絡ください。 


ご相談窓口 家電品の購入相談 • 取扱い方法 


• 兰菱電機お客さま相談センター 

_ いつもサンキュー 365日 

m 0120 -139-365 撫料) 


受付時間36己曰24時間 


携帯電話- PHS • IP 電話の場合 

兰菱電機お客さま相談センター 

干 154-0001 

ま京都世田を区池尻 3-10-3 

FAX (03) 3413-4049 (有料） 

(03) 3414-9655 

(有料） 


■ご相談対応平 曰 9: 00〜19: 00 

±•日•祝•製社休日9: 00〜17: 00 

上記む外の時間は受付のみ巧能です。 


修巧窓口 家電品の修埋の問合せ • 修埋の依巧 


受付時間36己曰24時間 


•兰菱電機修理受付センター 

M 0120 -56-8634 (無料) 

インターネット 

〇 www.melsc.co.jp 


携帯電話- PHS • IP 電話の場合 

化海道•ま化全域 

関ま甲信越（長野県飯田地区を除く） 
静岡県.九州全域 

東曰本 

修理受付センター 
FAX (03) 3424-1115 

(有料） 

(03) 3424-1111 

(有料） 

長野県（飯田地区） 

ま海（静岡県を除 <) 

化陸.関西.中国.四国全域 

西曰本 

修理受付センター 
FAX (06) 6454-3900 

(有料） 

(06) 6454-3901 

(有料） 


♦所在地、電話番号などについては変更になることびありまずので、あ 5 かじめご了7を願いまず。 


K09 巨 
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仕様 


お 




名 

CS-G38M/CS-G38MS/ 

CS-KMG38M/CS-KMG38MS 

CS-G38M20A 

電 




源 

単相 S00V (曰 0-60HZ 共用） 

消 

費 

電 

力 

5800W《4S00W と切！3替え式 

4000 W 


ち1 

H ヒ 

—夕 

— 

S 曰00 W (〔3kW) ま用時3000 W) 


左1 

H ヒ 

—夕 

— 

S 曰00 W 


中化- 

1ター(ラジェントヒータ 


1200 W 


グリル（シーズヒーター） 

上ヒーター1200 W 下ヒーター 800W 

本 

体 

大 

さ 

さ 

幅已99 X奥行曰已7 X高さ231 (mm) 

大グ 
さ U 
さル 

庫 

内 

ブ 

法 

幅333 X 奥行 S96 X 高さ107 ( min ) グリルあみか5上ヒーターまでの高さ最大 60(01) 

グリ 

ルあ 

みブ 

法 

幅310 X奥行24曰 (mm) 

質 


量 

(重さ 

) 

約21 kg 

ヒ 

—夕 

—切 

り替 

X 

中央ヒーターとグリルの切り替え 

電 

源 

□ 

— 

ド' 

3.5nn 3芯夺ャブタイヤケーブル 

各 Omifi 

3芯キャブタイヤケーブ J レ 

電 

源 

プ 

ラ 

グ 

S 極接地極付2曰 0V 30A 

S 極接地極付2曰 0V S0A 


【総消費電力の切り替えについて】 （CS-G38M20A は除く） 

本製品は、総消費電力を曰800 W (工場出荷時の設定）- 4800 W の2段階に切り替えることができます。 
アンペアブレーカーの容量不足の場合などで、ご使用上不便があるときに選べます。 

※詳細は、お買上げの販売店へお問い合わせください。 
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愛情点検 


口 


熱、湿気、ホコリなどの影響や、使用の度合により 
長年ご使用の の クツ丰ングヒーターの点検を/ 部品劣化し、故障したり、時には安全性を損なって 

事故につながることもあります。 


このよ5な 
症状は 
ありませんか 


►コゲ < さいにおいびする。 

>触れるとビリビリ電気を感じる。 

>トッププレートにひびび発生した。 
>その他の異常•故障びある。 



故障や事故防止のため、 

ご使用 

専用ブレーカーを「切」 

中止 

にしてか5必ず販売店 


にご相談ください。 


乂兰菱電機株式会社 
人=菱電機ホーム機器株式会社 

干 369-1 29已埼玉県深谷市ル前田1728— 1 


ZT790Z654H21B 


















